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La  propreté  est  L ornement  de  nos  tables 
et  llioiiuenr  dune  l)onne  Cuisinière. 

Foy.  CHAP ,  lf  cûyccù  oii&rctÿe/. 


BOURGEOISE, 

PRÉCÉDÉE 

D’UN  MANUEL 

PRESCRIVANT  LES  DEVOIRS  QU’ONT  A  REMPLIR  LES 
PERSONNES  QUI  SE  DESTINENT  A  ENTRER  EN 
SERVICE  DANS  LES  MAISONS  BOURGEOISES. 

Ce u.  ©uvzaÿtJ  contient,  ep  outre: 

i°.  Les  Recettes  pour  faire  une  bonne  Cuisine  à  peu  de  frais  ; 
les  Moyens  les  plus  utiles  pour  vider  et  trousser  la  Volaille  et 
le  Gibier,  ainsi  que  la  Dissection  de  toute  sorte  de  Viandes  ; 

2°.  La  Pâtisserie  et  les  Confitures  de  différentes  espèces  ;  les 
Liqueurs  ,  Ratafias;  la  Composition  des  Vinaigres  et  des  Boissons 
les  plus  économiques  ,  etc. ,  etc.  ; 

3°.  Les  soins  à  apporter  pour  élever  la  Volaille,  portr  faire 
le  Beurre,  les  Fromages  ,  et  conserveries  Liqueurs  et  les  Fruits; 

4°.  Enfin,  l’Art  de  gouverner  la  Cave  et  les  Vins;  la  Manière 
de  servir  les  Tables,  et  d’en  faire  Içs  honneurs. 

SEPTIÈME  ÉDITION, 

R1YUE  TAR  UNE  MAÎTRESSE  DE  MAISON. 
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A  PARIS, 


Il  CHEZ  J“.  MORONVAL,  IMPRIMEUR-LIBRAIRE, 

ÔALAWDE,  »°.  65,  PRES  LA  RÜE  S.-jTAC^eES. 


M*  DCCC.  XXIX* 


Les  Exemplaires  non  revêtus  de  ma  signature 
réputés  contrefaits. 
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AVIS 

SUR  CETTE  ÉDITION. 


La  rapidité  avec  laquelle  ont  été  débitées  nos 
premières  éditions  de  la  Cuisinière  Bourgeoise, 
nous  engage  à  en  donner  une  nouvelle  au  publie , 
ou  nous  n  avons  rien  oublié  de  ce  qui  peut  en  aug¬ 
menter  V utilité  et  le  succès .  Ce  livre ,  dont  la  ré¬ 
daction  avait  été  singulièrement  négligée  dans 
presque  toutes  les  éditions  précédentes ,  et  qui  pré¬ 
sentait  ,  à  chaque  ligne  du  texte ,  des  fautes  si 
inintelligibles ,  est  devenu }  par  les  soins  que  nous  y 
avons  apportés ,  d'une  correction  suffisante  pour  ne 
point  rebuter  les  dames  qui  voudront  le  consulter 
pour  se  former  dans  Vart  de  la  cuisine.  Elles  y 
trouveront  un  chapitre  (  chapitre  essentiel ,  et  qui 
ne  se  trouve  que  dans  notre  Edition )  qui  traite  de 
la  propreté  et  des  soins  du  ménage ,  quelles  pour¬ 
ront  faire  lire  de  temps  en  temps  à  leurs  domes¬ 
tiques  ,  et  qui  leur  évitera  la  peine  de  répéter  sans 
cesse  les  mêmes  choses.  Sous  ce  rapport  cet  ouvrage 
est  indispensable  aux  célibataires ,  exposés  à  ne 
rencontrer  que  des  domestiques  ineptes  :  ils  y  ver¬ 
ront  d'un  coup-dé  œil  ce  qu'ils  sont  en  droit  d'exi¬ 
ger  pour  le  service  de  leur  maison.  Les  cuisinières 9 
de  leur  côté ,  seront  bien  aises  d'y  rencontrer  des 
instructions  utiles  quelles  ne  trouveraient  point 


îv  AVIS  DE  L’ÉDITEUR. 

ailleurs ,  et  qui  leur  éviteront ,  parla  connaissance 
de  leurs  devoirs ,  beaucoup  des  désagrémens  atta¬ 
chés  à  leur  état .  C’est  à  elles  que  notre  Cuisinière 
Bourgeoise  est  spécialement  destinée  elle  a  été 
comgée  ,  augmentée  et  rendue  si  claire ,  si  facile 
et  si  complète  ?  qu  elles  pourront ,  sætzs  aucun  frais 
d'apprentissage ,  se  mettre  en  état  de  faire  une 
bonne  Cuisine  Bourgeoise  appropriée  à  tous  les 
goûts  et  à  toutes  les  fortunes. 
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CHAPITRE  PREMIER. 

MANUEL  PRESCRIVANT  LES  DEVOIRS  Qu’oNT  A  REMPLIR 
LES  PERSONNES  QUI  SE  DESTINENT  A  ENTRER  EN 
SERVICE  DANS  LES  MAISONS  BOURGEOISES. 


Des  qualités  d'une  bonne  Cuisinière. 

Après  s’être  assuré  de  la  fidélité  d’une  domestique, 
qui  est  la  première  des  qualités  que  l’on  exige  d’elle, 
Ou  demande  si  elle  est  propre  -,  rarement  fait-on  une 
troisième  question.  C’est  la  propreté  qui  est  l’or¬ 
nement  indispensable  de  nos  tables  et  l’honneur 
de  nos  cuisinières,  qui  toutes  mettent  leur  gloire  à 
l’entretenir  avec  luxe  dans  leur  cuisine.  C’est  elle 
qui  conserve  aux  mets  toute  la  pureté  et  la  finesse 
de  leur  goût  ;  elle  répare  même  souvent  ee  qu'ils 
peuvent  avoir  de  défectueux  5  ils  semblent  meilleurs 
lorsqu’ils  sont  apprêtés  dans  une  cuisine  propre  et 
bien  tenue.  *  * 

Des  soins  qiCune  Cuisinière  doit  apporter  dans  sa 
Cuisine  pour  y  entretenir  la  propreté. 

On  doit  éviter  avec  grand  soin  qu’aucune  odeur 
étrangère  ne  vienne  se  mêler  à  la  fumée  des  sauces 
et  des  viandes  ,  et  surtout  celle  qu’exhalent  quel¬ 
quefois  les  eaux  croupissantes  que  l’on  laisse  sé¬ 
journer  dans  les  baquets-,  ces  eaux  doivent  être 
renouvelées  tous  les  jours  ,  et  les  vases  lavés. 

En  entrant  le  matin  dans  la  cuisine  ,  on  doit  exa* 
cuisinière.  1 
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miner  si  îes  objets  qui  ont  servi  la  veille  ont  été remis 
exactement  à  leur  place,  et  ranger  ceux  qui  ne  rail¬ 
laient  pas  été;  ensuite  il  faut  ouvrir  les  fenêtres 
pour  donner  de  l’air  ;  balayer  et  épousseter  partout. 


Du  Récurage. 

La  batterie  de  cuisine  doit  être  récurée  au  moins 
une  fois  par  mois;  les  pelles,  pincettes  et  autres 
ustensiles  en  fer  le  seront  chaque  semaine  avec  du 
grès,  la  cuisine  lavée,  et  la  table  nettoyée  avec  un 
mélange  de  grès  et  de  savon  noir  que  l’on  frotte 
dessus  par  le  moyen  d’un  bouchon  de  paille  ou  de 
vieux  linge  ;  ensuite  on  la  lave  à  beau  propre  et  l’on 
a  soin  de  la  tenir  bien  essuyée  afin  qu’il  n’y  ait  ja¬ 
mais  dessus  ni  eaux  sales  ni  graisse. 

Il  faut  aussi  récurer  le  k  voir  ainsi  que  le  dessus 
clu  fourneau ,  s’il  est  en  briques  ;  lorsqu’il  est  couvert 
en  fayence  on  doit  se  contenter  de  l’essuyer  souvent 
avec  un  linge  mouillé  ;  il  faut  éviter  de  casser  du 
charbon  dessus. 

Lorsque  le  carreau  aura  été  taché  de  graisse  ou 
qu’il  sera  trop  encrassé,  il  n’y  a  pas  d’autre  moyen 
que  de  le  nettoyer  avec  du  grès  et  de  l’eau. 

Des  F  lambeaux. 


Les  flambeaux  doivent  être  mis  tous  îes  matins 
près  du  feu  pour  les  échauffer  doucement  et  en  re¬ 
tirer  le  suif;  il  faut  prendre  garde  qu’ils  ne  brûlent 
ou  que  la  fumée  ne  s’y  attache >  car  il  est  quelque¬ 
fois  impossible  de  î’ôter.  On  doit  nettoyer  toutes  les 
semaines  les  flambeaux  argentés,  avec  du  blanc 
d’Espagne  délayé  dans  de  l’eau;  on  en  met  une 
couche  parle  moyen  d’un  vieux  linge  ,  on  les  frotte 
bien  et  on  les  laisse  sécher;  on  enlève  le  blanc  avec 
une  brosse.  S’ils  étaient  trop  sales,  il  faudrait  les 
mettre  chauffer  auparavant  dans  un  chaudron  avec 
une  bonne  eau  de  savon.  On  récure  les  chandeliers 
de  cuivre  avec  du  tripoli  et  l’on  passe  à  beau  de  savon 
ceux  qui  sont  dorés. 
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Lorsque  les  flambeaux  sont  propres ,  il  faut  y 
mettre  de  suite  de  la  bougie  ou  des  chandelles  5  011 
coupe  les  mèches  pour  qu’elles  soient  tout  de  suite 
allumées.  Quand  011  les  posera  sur  line  table  il  ne 
faudra  pas  oublier  de  placer  les  mouchettes  à  côté  j 
elles  doivent  être  viciées  et  nettoyées  tous  les  jours. 

Du  Feu . 

Le  feu  doit  être  entretenu  modérément  auprès 
de  la  marmite  pour  faire  bouillir  le  bouillon  très- 
doucement  5  lorsqu’on  a  d’autres  objets  à  faire  cuire 
en  même  temps  on  en  augmente  la  dose  en  piopor- 
tion  j  mais  ce  n’est  pas  la  quantité  de  bois  que  quel¬ 
ques  domestiques  mettent  dans  le  feu,  qui  rend 
les  viandes  plus  tôt  cuites:  cela  ne  sert  le  plus  souvent 
qu’à  les  racornir. 

Lorsqu'on  n’a  plus  besoin  du  feu  qui  est  dans  le 
fourneau  il  faut  le  mettre  dans  un  étouffoir;  on  a 
par  ce  moyen  l’avantage  cle  retrouver  de  la  braise 
qui  sert  à  allumer  le  charbon  plus  facilement.  Il 
arrive  quelquefois  que  la  suie  de  la  cheminée  se 
détache  et  tombe  dans  la  marmite  si  elle  est  dé¬ 
couverte  ,  il  faut  éviter  cet  inconvénient  en  ba¬ 
layant  souvent  l’intérieur  de  la  cheminée  avec 
un  balai  de  bouleau,  après  avoir  couvert  les  cen¬ 
dres  d’un  torchon  pour  recevoir  la  suie,  que  l’on 
jettera  aux  ordures,  parce  qu'elle  donnerait  en 
brûlant  une  mauvaise  odeur. 

Du  Ménage. 

Lorsqu’une  domestique  est  seule  dans  la  maison  , 
et  obligée  de  remplir  toutes  les  fonctions  du  mé¬ 
nage,  elle  doit  commencer  par  celles  qui  sont  le 
moins  compatibles  avec  la  cuisine,  comme  les  sou¬ 
liers  à  nettoyer,  les  chandeliers  à  essuyer,  et  les 
habits  à  battre.  Lorsqu’il  y  a  des  taches  aux  habits 
de  drap  il  faut  mouiller  légèrement  la  place  et  frotter 
vivement  avec  une  brosse® 
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Il  faut  tous  les  samedis  visiter  les  armoires, 
planches  et  buffets  pour  en  ôter  la  poussière  qui 
s’y  amasse  très-facilement,  rincer  les  carafes  avec 
clés  coquilles  d’œufs  ou  du  gros  papier  gris  que  l’on 
déchire  par  morceaux*,  les  cristaux  se  nettoient  à 
l’eau  de  savon. 

Des  Appartemens . 

Pour  bien  faire  un  lit,  il  faut  retourner  les  mate¬ 
las  tous  les  jours  ,  mettre  les  pieds  à  la  tête,  et  celui 
de  dessous  par  dessus.  Lorsqu’on  placera  les  draps  iî 
faut  observer  que  la  marque  doit  être  toujours  à 
droite  du  pied  du  lit,  pour  éviter  qu’ils  ne  soient 
changés  de  côté  -,  cela  tient  à  la  propreté.  On  doit  tous 
les  jours  balayer  les  appartemens  et  y  passer  le  tor¬ 
chon  •  on  frottera  les  meubles  avec  de  la  cire  et  un 
morceau  de  laine.  Les  marbres  peuvent  être  net¬ 
toyés  avec  de  l’huile;  mais  pour  les  rendre  très- 
Imllans  il  faut  les  cirer  comme  du  bois.  On  nettoye 
Jes  glaces  avec  de  l’eau-de-vie,  l'usage  du  blanc 
d'Espagne  a  beaucoup  d’inconvéniens.  Il  faut  battre 
les  fauteuils  et  les  brosser  ;  secouer  les  rideaux  de 
soie  et  les  essuyer  avec  une  serviette  -,  on  doit  monter 
sur  un  marche-pied  pour  les  épousseter  et  essuyer  les 
boiseries.  Pendant  ces  opérations  on  tiendia  les 
croisées  ouvertes  pour  renouveler  l’air  et  chasser  la 

D  U  Marché . 

Il  est  difficile  d’indiquer  la  manière  d’acheter  , 
parce  que  le  prix  des  denrées  varie  selon  les  saisons 
et  la  consommation  -  il  est  pourtant  bon  de  savoir 
que  les  marchandes  de  poissons  sont  celles  qui 
surfont  le  plus  ,  et  qu’il  faut  leur  offrir  tout  au  plus 
moitié  du  prix  qu’elles  demandent  ;  que  le  poisson  , 
pour  être  frais,  doit  être  ferme,  avoir  ies  ouïes 
rouges  et  la  chair  blanche,  La  raie  bien  fraîche, 
lorsqu’elle  est  coupée  ,  laisse  échapper  du  milieu 
des  arêtes  quelques  filets  de  sang  très-vif,  qu%  les 


poussrere 


Bourgeois e.  q 

marcliancles  imitent  avec  du  sang  de  bœuf  5  c'est 
une  supercherie  à  laquelle  il  faut  faire  attention. 
Lorsqu’on  marchande  une  pièce  de  marée  ,  il  ne 
faut  pas  la  perdre  de  vue,  crainte  qu’elle  ne  soit 
subtilement  remplacée  par  une  de  moindre  valeur» 
Les  marchandes  de  légumes  sont  aussi  fort  trom¬ 
peuses  ;  celles  qui  vendent  du  fruit  n’ont  pas  beau¬ 
coup  de  conscience.  La  viande  cle  boucherie  est 
-très-difficile  à  bien  connaître.  Lorsqu’on  se  fournit 
à  la  Halle,  il  faut  choisir  de  préférence  un  morceau 
qui  soit  tout  coupé ,  parce  qu’autrement  les  bouchers 
penchent  toujours  le  couperet  du  côté  des  os,  et  vous 
forcent  à  prendre  beaucoup  de  réjouissance.  Quand 
ils  ne  l’ont  pas  coupé  exprès  pour  vous,  vous  pouvez 
le  leur  laisser,  et  aller  ailleurs. 

Lepoi  --frais  est  trop  bien  inspecté  dans  nos  mar¬ 
chés  pour  que  l’on  ait  la  crainte  d’en  rencontrer  de 
mauvais  ;  le  lard  que  l’on  vend  chez  les  charcutiers 
est  ordinairement  bon,  il  faut  seulement  prendre 
garde  qu’il  ne  soit  vieux  salé,  ce  que  l’on  reconnaît 
à  la  couleur  rouge  foncé  de  la  chair  :  quand  il  tire 
sur  le  jaune  il  11e  vaut  rien. 

Nous  ne  pouvons  donner  d’autre  avis  sur  ce  sujet , 
l’expérience  indiquera  le  reste. 

De  la  préparation  clés  Mets » 

Lorsque  le  ménage  sera  fait  et  que  tout  sera  en 
bon  état,  la  cuisinière  examinera  ce  qui  a  pu  rester 
de  la  veille  pour  en  rendre  compte  à  sa  maîtresse, 
qui  donnera  ses  ordres  pour  aller  au  marché  ou  pour 
tirer  parti  des  provisions  qui  se  trouveront  à  la  maison. 

Ensuite  ,  elle  épluchera  tout  bien  soigneusement, 
en  commençant  par  ce  qui  est  le  plus  long  à  cuire, 
pour  ne  pas  se  trouver  en  retard.  Les  légumes  du 
pot-au-feu  doivent  être  pelés  et  non  ratissés  ,  les 
poireaux  fendus  pour  en  retirer  le  sable  ,  les  ca¬ 
rottes  seront  laissées  entières  ou  coupées  par  moitié. 
Les  salades  d’hiver,  telles  que  les  mâches ,  le  céleri  ? 
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etc. ,  doivent  être  lavées  à  plusieurs  eaux:  on  ne 
lave  pas  la  romaine  ni  la  laitue,  à  moins  qu  elles  ne 
soient  pas  bien  pommées  ;  dans  ce  cas  même ,  011 
réserve  les  cœurs  sans  les  mettre  dans  l’eau  ;  on 
épluchera  les  fournitures  à  part*,  il  11e  faut  pas  les 
hacher  :  on  donnera  seulement  dessus  quelques 
coups  de  couteau. 

On  aura  soin  de  laisser  sur  la  table  de  cuisine  une 
assiette  de  décharge  pour  y  déposer  le  couvercle  de 
la  marmite,  les  cuillers,  fourchettes,  couteaux, 
etc. ,  dont  on  se  sert  pour  la  préparation  des  mets. 

11  faut  éviter  de  poser  sur  la  meme  assiette  des 
choses  d’un  goût  opposé,  telles  que  delà  marée 
avec  de  la  volaille  ou  du  fruit,  ainsi  du  reste. 

Il  est  bon  d’observer  que  ,  lorsque  la  cuisine  sera 
plus  .considérable  qu’à  l’ordinaire,  on  devra  s’y 
prendre  la  veille  pour  acheter,  éplucher  et  préparer 
tout  ce  qui  peut  se  conserver  jusqu’au  lendemain  ; 
on  doit  ces  jours-là  redoubler  d’ordre  et  de  pré¬ 
voyance. 

Au  moment  du  service  on  posera  sur  chaque  cas¬ 
serole  le  plat  destiné  à  recevoir  ce  qui  est  dedans, 
afin  qu’il  ne  refroidisse  pas  la  sauce,  puis  on  dres¬ 
sera  les  viandes  le  plus  proprement  possible,  les 
morceaux  les  plus  présentables  dessus  et  les  garni¬ 
tures  à  l’entour  •  ensuite  011  prendra  une  serviette 
blanche  avec  laquelle  on  essuiera  les  tours  du 
plat.  line  faut  pas  mettre  de  jus  sous  les  rôtis,  ni 
aucune  sauce;  elles  doivent  être  servies  à  part. 

La  pièce  de  bœuf  doit  être  posée  à  sec  sur  le 
plat;  il  ne  faut  mettre  avec  ni  légume  ni  aucun  dé¬ 
bris  ,  à  moins  que  ce  ne  soient  des  abattis  de  vo¬ 
laille  ou  quelque  morceau  du  goût  du  maître. 

Du  Couvert. 

Il  n’y  a  rien  de  plus  insupportable  que  d’être 
obligé,  à  table,  de  demander  pièce  à  pièce  les  objets 
dont  on  a  besoin,  tels  qu’un  couteau, la  salière,  etc. 
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Nous  recommandons  aux  domestiques  d’avoir  beau¬ 
coup  d’attention  h  ce  que  rien  ne  manque  au  cou¬ 
vert.  11  faut  mettre  la  table  de  manière  à  ce  qüe  la 
place  d’honneur ,  qui  est  le  milieu,  soit  commodé¬ 
ment  placée.  Ensuite  on  posera  ia  nappe  elle  nap¬ 
peron  en  long-,  les  assiettes  h  égale  distance  l’une  de 
l’autre,  avec  la  serviette  posée  en  long  et  un  morceau 
de  pain  dessus  ;  les  cuillers,  fourchettes  et  couteaux 
à  droite  ;  les  verres,  sans  être  renversés,  devant 
chaque  assiette  ;  les  salières  aux  deux  bouts  de  la 
table,  et  la  moutarde  au  milieu;  les  bouteilles  et 
carafes  aux  quatre  coins  ;  la  cuiller  à  potage,  la  four¬ 
chette  de  service  et  le  grand  couteau  devant  le  maître 
de  la  maison  ;  les  cuillers  à  ragoût  de  chaque  côté. 
Il  faut  avoir  une  petite  table  de  décharge  couverte 
d’une  serviette,  sur  laquelle  on  dépose  le  pain.  Lors¬ 
que  les  convives  seront  à  table,  il  faut  de  suite  pré¬ 
parer  le  bœuf  et  les  entrées  ,  pour  n’être  pas  en  re¬ 
tard;  on  enlève  les  assiettes  à  soupe  et  les  cuillers  , 
puis  la  soupière  que  l’on  remplace  par  la  pièce  de 
bœuf  et  les  entrées.  Il  ne  faut  jamais  laisser  un 
convive  sans  assiette  ,  il  faut  remplacer  de  suite  celle 
qu’on  ôte  par  une  blanche;  on  doit,  en  les  ôtant, 
éviter  de  passer  l’assiette  d’un  convive  par  devant 
la  figure  de  son  voisin,  il  en  est  de  même  des  plats. 
Si  quelqu’un  demandait  du  pain  il  faudrait  en  pré¬ 
senter  un  morceau  sur  une  assiette.  Au  moment  de 
servir  le  dessert,  on  débarrasse  la  table  de  tout  ce  qui 
devient  inutile  ;  on  enlève  le  napperon  ainsi  que  les 
mies  de  pain  et  les  croûtes  qui  peuvent  se  trouver 
dessus.  Lorsqu’on  sert  des  confitures,  compotes, 
fromages,  glaces,  etc. ,  on  doit  poser  sur  une  assiette 
la  quantité  de  cuillers  suffisante.  Onobservela  même 
chose  pour  les  crèmes.  Chaque  tasse  à  café  doit  être 
présentée  sur  une  assiette  avec  sa  petite  cuiller  à  côté. 

De  la  Vaisselle » 

Le  repas  fini ,  on  s’empressera  d  oter  le  couvert  et 
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c*.c  la\ cr  a  vaisselle  ,  qu  on  ne  doit  jamais  laisser 
pour  le  lendemain.  11  laut  commencer  par  l’argen- 
teiie  que  1  on  aura  soin  de  compter  avant  de  la 
seiier  ,  cette  praiicpie  doit  avoir  lien  tous  les  jours  * 
puis  on  lavera  les  assiettes  ,  plats  ,  etc.,  à  l’eau  très- 
chaude,  on  les  égouttera  légèrement ,  car  s’ilsétaient 
refroidis  il  ne  serait  plus  temps  de  les  essuyer.  Dans 
quelques  maisons  on  se  sert  toujours  de  la  même  eau 
de  vaisselle  ,  on  la  fait  bouillir  tous  les  jours  et  on 
l’écume,  elle  devient  excellente  pour  décrasser; 
lorsque  la  vaisselle  en  sort  et  qu’elle  est  bien  chaude  , 
on  la  plonge  de  suite  dans  un  baquet  plein  d’eau 
Iroide  et  on  la  met  égoutter  dans  un  clayon  fait 
exprès.  On  peut  ne  l’essuyer  que  le  lendemain  avec 
un  toi chon  blanc;  par  cette  méthode  la  vaisselle 
est  extrêmement  nette  et  l’on  ménage  les  torchons. 
Des  tasses  a  cale  ,  verres  a  liqueurs,  etc. ,  doivent 
être  lavés  séparément  et  à  l’eau  froide.  Pour  que 
l’argenterie  soit  très-brillante  il  faut  la  laver  à  l’eau 
de  savon  chaude  et  ensuite  la  frotter  avec  du  blanc 
d’Espagne. 

Du  Linge. 

O 


Lorsqu’on  donne  le  linge  à  blanchir,  il  faut  ac¬ 
coupler  les  torchons  et  les  vieux  linges  ,  puis  on 
écrira  sur  un  livre  destiné  à  cet  usage,  la  quantité 
et  la  nature  de  chaque  article,  et  on  en  gardera  le 
double.  Quand  la  blanchisseuse  le  rapporte  il  faut 
examiner  devant  elle  si  le  compte  y  est  ;  ensuite  on 
visite  exactement  pièce  à  pièce,  pour  reconnaître 
celui  qui  est  en  mauvais  état^  et  l’on  ne  doit  jamais 
le  serrer  sans  qu’il  ait  été  raccommodé. 


Du  Savonnage . 

Il  faut  commencer  par  échanger  le  linge  à  l’eau 
froide  ou  tiède,  puis  on  le  décrasse  dans  une  autre 
eau  avec  du  savon  ;  ensuite  on  le  rince  bien,  puis  on 
met  un  chaudron  sur  le  leu  avec  de  l’eau  claire,  et  du 
savon  coupé  très-fin  ;  on  y  fait  bouillir  le  linge  que 
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■l’on  retire  pièce  à  pièce  ,  en  le  frottant  légèrement  ; 
il  doit  être  après  cela  rincé  à  deux  eaux  et  ensuite 
passé  au  bleu.  On  obtient ,  par  le  moyen  de  ces  pré¬ 
cautions,  du  linge  d’une  blancheur  éblouissante. 

Quelques  personnes  coulent  le  savonnage  comme 
une  lessive  ,  cette  méthode  est  bonne  en  ce  qu’elie 
use  moins  le  linge  :  les  procédés  sont  les  mêmes  que 
ceux  que  nous  venons  d’indiquer. 

Du  mérite  essentiel  d’une  bonne  Domestique . 

Les  personnes  qui  font  leur  état  de  servir  et  qui 
désirent  se  concilier  l’estime  et  l’amitié  de  leurs 
maîtres,  doivent  être  économes,  laborieuses,  pré¬ 
venantes  et  polies  sans  flatterie.  Elles  se  conforme¬ 
ront  en  tout  à  l’usage  établi  dans  la  maison  ^  sans 
refuser  aucune  besogne;  car  employer  son  temps 
d’une  manière  ou  de  l’autre,  cela  revient  à  peu 
près  au  même;  elles  doivent  prendre  les  intérêts  de 
la  maison  où  elles  se  trouvent  ;  voir  sans  marquer  de 
répugnance  les  personnes  que  l’on  y  reçoit,  et  ne 
jamais  se  mêler  à  la  conversation  ni  faire  de  ques¬ 
tions;  elles  éviteront  la  familiarité  avec  qui  que  ce 
soit  ;  elles  se  feront  une  loi  de  la  sobriété  ,  et  lors¬ 
qu’un  morceau  pourra  être  resservi ,  elles  n’y  tou¬ 
cheront  pas;  elles  ne  doivent  jamais  se  permettre 
de  parler  ni  sur  l’un  ni  sur  l’autre,  ni  de  sortir 
sans  en  avoir  demandé  la  permission.  Lorsqu’on  les 
enverra  faire  une  commission  ,  elles  n’y  mettront 
que  le  temps  nécessaire  ;  car  on  fait  beaucoup  de 
cas  d’une  domestique  sédentaire.  Par  ces  attentions 
elles  éviteront  de  changer  souvent  de  maison,  ce 
qui  donne  à  une  fille  une  mauvaise  réputation  ,  et 
l’empêche  de  trouver  de  bonnes  places  ;  d’ailleurs 
elles  ne  se  trouveront  jamais  si  bien  que  dans  la 
première  qu’elles  auront  occupée,  et  si  elles  ont  le 
bon  esprit  de  s’y  conserver  long-temps  ,  elles  parla- 
geront  en  quelque  sorte  la  fortune  de  leurs  maîtres, 
et  auront  droit  à  une  récompense. 
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CHAPITRE  IL 


DES  POTAGES. 

La  vîandé  la  plus  saine  et  la  plus  fraîche  tuée, 
donne  le  meilleur  goût  au  bouillon;  la  plus  suc¬ 
culente  est  la  tranche,  la  culotte,  les  charbon-* 
nades,  le  milieu  du  trumeau,  le  bas  de  l’aloyau 
et  le  giste  à  la  noix  ;  les  pièces  les  plus  propres 
à  servir  sur.  la  table,  sont  la  culotte  et  la  poitrine 
de  bœuf  :  11e  mettez  du  veau  clans  vos  bouil¬ 
lons  que  pour  quelque  cause  de  maladie  ,  et  ne  l’a¬ 
joutez  que  lorsque  le  bœuf  aura  bouilli  une  heure,, 
autrement  la  viande  deviendrait  rouge.  Quand  la 
viande  est  bien  écumée,  salez  le  bouillon,  mettez 
dans  la  marmite  des  légumes  bien  épluchés  y  ratissés 
et  lavés,  comme  céleri,  ognons,  carottes,  panais  , 
poireaux  ,  choux  ;  faites-le  bouillir  doucement  pen¬ 
dant  cinq  heures  au  moins  ,  passez-le  ensuite  dans 
un  tamis  ou  dans  une  serviette  ,  laissez  reposer  pour 
vous  en  servir. 

Potage  au  pain. 

Mettez  dans  Une  soupière  des  croûtes  de  pain  tail¬ 
lées,  versez-y  deux  cuillerées  à  pot  de  bouillon  un 
peu  gras  ,  et  les  laissez  tremper  un  instant  ;  au  mo¬ 
ment  de  servir,  mettez-y  du  bouillon  suffisamment  ; 
retirez  Jes  légumes  de  la  marmite  sur  une  assiette  et 
les  servez  à  côté  du  potage. 

Usage  du  bouillon  de  bœuf. 

Le  bon  bouillon  est  fort  utile  en  cuisine  pour 
mouiller  les  ragoûts  et  les  sauces;  on  en  fait  aussi 
d’excellens  potages,  tels  qu’au  riz,  au  vermicelle; 
on  peut  employer  ainsi  le  bouillon  de  la  veille,  il 
faut  qu ’il  ait  été  passé  au  tamis  et  dégraissé  en  sor¬ 
tant  du  feu. 
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Riz  au  gras. 

Ayez  un  quarteron  de  riz  pour  quatre  assiettes  , 
lavez-le  plusieurs  fois  à  l’eau  froide  en  le  frottant 
avec  les  mains  ;  faitesde  cuire  d’abord  dans  un  peu 
d’eau  ,  puis  vous  ajouterez  du  bouillon  en  quantité 
suffisante  à  mesure  qu  il  épaissira ,  laissez-le  bouillir 
trois  heures  à  très-petit  feu. 

Vermicelle. 

Mettez  dans  une  casserole,  sur  le  feu  du  bouillon  , 
pour  huit  assiettées  de  potage  -,  lorsqu’il  sera  bouil¬ 
lant  versez-y  une  demi-livre  de  vermicelle  que  vous 
aurez  pressé  légèrement  entre  les  doits  pour  le  di¬ 
viser  ;  remuez-le  avec  une  cuiller  et  le  laissez  bouillir 
vingt  minutes. 

Potage  à  la  semouille . 

Il  se  fait  comme  le  précédent,  mais  il  ne  faut 
pas  que  le  bouillon  soit  aussi  chaud ,  car  il  s  y  for¬ 
merait  des  grumeaux;  en  versant  la  semouille  il  faut 
tourner  toujours  avec  une  cuiller  jusqu  a  ce  qu  il 
soit  en  parfaite  ébullition.  On  emploie  deux  cuille¬ 
rées  à  bouche  de  semouille  pour  chaque  assiette. 


Fécule  de  pommes  de  terre  au  bouillon. 

Lorsque  votre  bouillon  sera  bouillant  dans  une 
casserole,  délayez  avec  un  demi-verre  de  bouillon 
froid  six  cuillerées  de  fécule,  pour  quatre  assiettes 
de  potage  ;  retirez  la  casserole  sur  le  boid  du  four¬ 
neau,  et  versez  dedans  la  fécule  en  tournant  toujoui  s 
avec  une  cuiller  pour  qu’elle  ne  tombe  pas  au  fond; 
remettez  le  bouillon  sur  le  feu,  et  continuez  de  le 
remuer  jusqu’à  ce  qu’il  soit  épaissi  ;  ne  le  laissez  que 
cinq  minutes  et  servez. 

Dijjérens  potages  maigres. 

Les  quatre  potages  précédons  peuvent  être  faits 
à  l’eau  ;  on  y  ajoute  du  sel ,  un  morceau  de  beurre 
bien  frais  ,  et  une  liaison  de  jaunes  d  oeufs  3  ou  une 
purée  quelconque. 
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Potages  au  lait . 

Le  riz,  le  vermicelle,  la  semouille ,  la  fécule  de| 
pommes  de  terre  peuvent  être  mis  en  potages  au] 
lait  ;  les  procédés  sont  les  mêmes  que  pour  le  bouil¬ 
lon  :  ajoutez-y  du  sucre,  une  cuillerée  d'eau  de 
fleur  d’orange  et  des  jaunes  d’œufs  si  vous  voulez. 

Soupe  au  lait . 

Prenez  une  pinte  de  lait  et  la  faites  bouillir  avec 
deux  ou  trois  grains  de  sel,  un  morceau  de  sucre  si 
vous  voulez ;  tranchez  du  pain  et  l’arrangez  dans  le 
plat  que  vous  devez  servir,  versez-y  dessus  une  par-  I 
tie  de  votre  lait  pour  faire  tremper  le  pain,  et  le  I 
tenez  sur  de  la  cendre  chaude  sans  qu’il  bouille;  I; 
couvrez  le  plat,  et  lorsque  vous  êtes  prêt  à  servir,  | 
vous  mettez  cinq  jaunes  d’œufs  dans  le  restant  du 
lait  que  vous  délayez  avec  ;  mettez-le  sur  le  feu  en 
le  remuant  toujours,  et  lorsque  vous  sentez  que  vo¬ 
tre  lait  s’épaissit,  il  faut  Fêter  promptement,  parce 
que  c’est  une  marque  que  les  œufs  sont  cuits,  et  si 
vous  tardiez  à  Fêter,  les  œufs  tourneraient. 

Si  vous  voulez  faire  un  potage  au  lait  plus  distin¬ 
gué,  vous  prendrez  trois  chopines  de  lait  que  vous 
ferez  bouillir  avec  une  petite  écorce  de  citron  vert, 
une  pincée  de  coriandre,  un  petitmorceau  de  can7 
nelle,  deux  ou  trois  grains  de  sel,  environ  trois  on¬ 
ces  de  sucre;  faites-le  bouillir  et  réduire  à  moitié, 
ensuite  vous  le  passez  au  tamis  et  le  finissez  comme 
le  précédent. 

Potage  aux  choux  et  au  lard. 

Ayez  une  livre  de  lard  de  poitrine  ,  lavez-Ie  et  ra¬ 
tissez  la  couenne  ;  mettez-le  dans  une  marmite  avec 
un  cervelat  d’un  quarteron.  Lorsque  l’eau  bouillira 
ayez  des  choux  en  proportion  de  la  grandeur  de  la 
marmite  ,  lavez-les  à  l’eau  froide  ou  les  faites  blan¬ 
chir;  mettezdes  avec  le  lard  et  ajoutez  un  quarteron 
de  graisse  de  rôti,  il  ne  faut  pas  de  sel;  iaissez  le 
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«tout  bouillir  deux  heures  à  grand  feu,  et  vous  en 
jservez  comme  du  bouillon  gras  pour  tremper  un  po- 
jtage  au  pain  qui  doit  suffire  à  huit  personnes*,  retirez 
le  cervelat,  les  choux,  et  le  lard  sur  une  assiette, 
et  les  servez  à  côté  du  potage. 

Potage  aux  choux  et  au  porc-frais. 

Il  se  fait  comme  le  précédent.  Le  morceau  le  plus 
convenable  est  le  jambonneau;  on  le  sert  séparé¬ 
ment  sur  un  plat  comme  la  pièce  de  bœuf;  il  faut 
1  au  moins  trois  heures  de  cuisson  à  grand  feu  ,  n  y 
mettez  pas  de  graisse  ni  de  cervelat,  et  le  salez 
:  comme  un  pot  au  feu. 

Potages  aux  herbes. 

Prenez  oseille,  poirée,  bonne-dame,  laitue, 
pourpier,  cerfeuil,  persil  et  ciboule  ,  de  chacune  de 
ces  herbes  en  proportion  de  leur  force;  lavez-les  et 
hachez  sur  une  table.  Faites-îes  cuire  à  sec  dans  une 
casserole  avec  un  bon  morceau  de  beurre;  lors¬ 
qu’elles  sont  réduites ,  mettez-y  de  l’eau  suffisam¬ 
ment  ,  du  sel  et  jamais  de  poivre  ,  vous  tremperez 
votre  potage  sitôt  qu’il  aura  bouilli;  mettez-y  en 
servant  une  liaison  de  jaunes  d’œufs.  Vous  pouvez, 
selon  votre  goût,  vous  servir,  en  place  d’eau,  d’un 
bouillon  de  haricots,  de  lentilles  ou  de  pois. 

Julienne. 

Coupez  par  petits  morceaux  bien  fins  des  carottes, 
navets,  panais  ,  poireaux,  ognons,  etc.,  que  vous 
mettrez  revenir  dans  une  casserole  avec  un  bon 
morceau  de  beurre.  Lorsque  ces  légumes  commen¬ 
ceront  à  se  colorer,  hachez  une  petite  poignée  d’o¬ 
seille  ,  persil,  ciboule,  laitue  et  cerfeuil  que  vous 
mettrez  cuire  avec,  pendant  un  quart  d’heure  ; 
mouillez  avec  du  bouillon  ou  de  l’eau  ;  laissez  bouillir 
une  heure,  et  versez  sur  du  pain  émincé. 

Potage  à  la  Jardinière. 

Prenez  une  marmite  d’environ  trois  pintes  ;  met- 
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tez  dedans  un  quartier  de  cliou ,  quatre  carottes  ,  uni 
panais,  six  ognons,  un  pied  de  céleri,  trois  ou  quatre 
navels,  oseille,  poirée,  cerfeuil,  un  demi-litre  de 
pois.  Faites  bouillir  tous  ces  légumes  avec  de  l’eati 
pendant  trois  lieures,  passez  ensuite  ce  bouillon 
dans  un  tamis  ,  et  mitonnez  votre  potage  après  avoir 
mis  dans  le  bouillon  le  sel  qu’il  lui  faut*,  on  y  ajoute: 
un  bon  morceau  de  bon  beurre  ;  vous  garnirez  le 
potage  avec  les  légumes  qui  sont  dans  la  marmite  ; 
le  tout  coupé  par  rouelle. 

Potage  à  la  Vierge. 

Vous  vous  servirez  d’un  bouillon  ordinaire  , 
comme  il  est  expliqué  au  commencement  de  ce 
livre;  vous  prendrez  le  plus  gras  de  ce  bouillon, 
environ  une  chopin e  ,  pour  le  faire  bouillir  quelques 
bouillons  sur  un  fourneau  ,  avec  de  la  mie  de  pain 
de  la  grosseur  d’un  oeuf  ;  prenez  du  blanc  de  volaille 
cuite  à  la  broche  ,  que  vous  pilez  bien  lin  dans  un 
mortier  avec  quelques  amandes  douces  et  six  jaunes 
d’œufs  durs;  quand  le  tout  est  bien  pilé,  mettez-y 
le  bouillon  où  est  la  mie  de  pain  ,  et  passez  le  tout 
dans  une  étamine,  en  y  ajoutant  un  demi-setier  de 
crème,  ou  un  poisson  de  lait;  après  l’avoir  assai¬ 
sonné  de  bon  goût,  vous  le  tiendrez  chaud  au  bain- 
marie;  faites  ensuite  mitonner  votre  potage  avec 
des  croûtes  bien  chapelées  ,  et  peu  de  bouillon  : 
quand  vous  serez  prêt  à  servir  ,  vous  mettrez  votre 
coulis  bien  chaud  dans  le  potage,  sans  le  faire 
bouillir,  parce  qu’il  tournerait. 

Le  potage  à  l’issue  d’agneau  se  fait  de  la  même 
façon  que  le  précédent ,  à  cette  dilîérence  que  vous 
faites  cuire  l’issue  d’agneau  à  part  avec  du  bouillon  : 
quand  il  est  cuit,  vous  garnissez  le  bord  du  plat  à 
potage  de  l’issue,  et  la  tête  dans  le  milieu;  ceux 
qui  n’auront  point  de  blanc  de  volaille  cuite  à  la 
broche  pour  mettre  dans  le  coulis  ,  mettront  à  la 
place  un  peu  plus  d'amandes  douces. 
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Potage  à  la  citrouille. 

Suivant  la  grandeur  du  potage  que  vous  voulez 
faire,  vous  prenez  plus  ou  moins  de  citrouille  ou 
:  potiron  pour  une  pinte  de  lait 5  vous  prendrez  un 
j  quartier  d’une  moyenne  citrouille,  ôtez-en  la  peau 
;  et  tout  ce  qui  tient  après  les  pépins,  coupez  la  ci¬ 
trouille  par  petits  morceaux  et  la  mettez  dans  une 
marmite  avec  de  l’eau,  et  faites  cuire  jusqu’à  ce 
i  qu’elle  soit  réduite  en  marmelade  et  qu’il  ne  reste 
plus  d’eau;  mettez-y  un  morceau  de  beurre  gros 
4  comme  un  oeuf  et  un  peu  de  sel  •  faites-lui  faire 
t  encore  quelques  bouillons  ,  ensuite  vous  ferez  bouil¬ 
lir  une  pinte  de  lait  et  y  mettrez  du  sucre  ce  que 
vous  jugerez  à  propos  :  versez  votre  lait  dans  la  ci¬ 
trouille,  prenez  le  plat  que  vous  devez  servir,  arran- 
3  gez-y  du  pain  tranché,  mouillez-le  avec  votre 
)  bouillon  de  citrouille,  couvrez  le  plat  et  le  mettez 
sur  un  peu  de  cendre  chaude  pendant  un  quart 
‘  d’heure  ,  pour  donner  le  temps  au  pain  de  tremper  , 

J  faites  attention  qu’il  ne  bouille  pas*,  en  servant, 

1  vous  v  mettez  le  restant  de  votre  bouillon  bien  chaud. 

J 

Panade. 

Mettez  dans  une  casserole  sur  un  feu  vif  une 
i  pinte  d’eau,  la  mie  d’un  pain  tendre  de  deux  livres, 
un  quarteron  de  beurre  bien  frais,  sel,  poivre  5 
(  faites  réduire  comme  une  sauce  en  remuant  de 
:  temps  en  temps  avec  une  cuiller  5  en  servant ,  mettez 
une  liaison  de  jaunes  d’œufs  5  vous  pouvez  la  faire 
t  avec  de  la  mie  de  pain  rassis,  ou  avec  de  la  croûte— 
s  pour  qu’elle  soit  plus  stomachique. 

Potage  maigre  aux  o gnons . 

Coupez  en  filets  environ  une  douzaine  de  moyens 
j  ognons,  mettez-les  dans  une  casserole  avec  un  mor- 
i  ceau  de  beurre,  passez-les  sur  le  feu  en  les  retour¬ 
nant  de  temps  en  temps  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  cuits 
i|  et  un  peu  colorés  également,  mouillez-les  avec  de 
i.  l’eau  ou  du  bouillon  maigre ,  si  vous  en  avez  *,  mettez* 
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j  du  sel  et  du  gros  poivre,  faites  bouillir  quelques 
bouillons,  etensuite  vousy  mettrez  dupain  pour  faire 
mitonner  votre  potage  comme  à  l’ordinaire. 

Si  vous  voulez  faire  un  potage  de  lait  aux  ognons  . 
vous  en  mettez  un  peu  moins  qu’il  n’est  dit  ci-dessus, 
passez-les  à  petit  feu  avec  du  beurre  jusqu’à  ce  qu’ils 
soient  cuits  sans  être  colorés  j  faites  bouillir  du  lait  e; 
le  mettez  avec  l’ognon  assaisonné  d’un  peu  de  sel  ■ 
mettez  du  pain  tranché  dans  le  plat  que  vous  deve» 
servir,  avec  une  partie  de  vou  e  bouillon ,  couvrezde 
et  le  mettez  sur  un  peu  de  cendres  chaudes;  quanc 
votre  pain  sera  bien  trempé  ,  vous  y  mettrezle  restan 
du  bouillon.  Servez. 

Potage  d’asperges  à  la  purée  verte ,  en  gras  et  en 

maigre . 

Pour  faire  un  potage  en  maigre,  vous  faites  ur 
bouillon  de  racines*,  lorsqu’il  est  passé  au  tamis, 
prenez-en  une  partie  pour  faire  cuire  un  litron  de 
pois  verts  ,  prenez  des  asperges  de  moyenne  grosseui 
ce  qu’il  en  faut  pour  garnir  le  potage,  coupez-les  de 
la  longueur  de  trois  doigts,  faites  blanchir  un  momen 
à  l’eau  bouillante,  et  les  retirez  à  l’eau  fraîche,  faites; 
les  égoutter  et  les  ficelez  en  plusieurs  petits  paquets 
ooupez  un  peu  le  bout  de  la  pointe,  et  les  mette* 
cuire  avec  les  pois;  lorsque  les  pois  sont  cuits,  pas¬ 
sez-les  en  purée,  mitonnez  le  potage  avec  lebouillor 
de  racines  ,  faites  une  garniture  sur  les  bords  du  pla 
avec  les  asperges;  en  servantmettez-y  le  coulis  de 
pois  :  le  potage  engras  se  fait  de  la  même  façon  en 
prenant  un  bon  bouillon  gras  à  la  place  du  maigre 

Potage  au  fromage  engras  et  en  maigre . 

Pour  le  faire  en  maigre,  vous  ferez  un  bouillor 
de  choux  et  de  légumes;  quand  il  sera  fini  et  passe 
au  tamis,  mettez-y  très-peu  de  sel;  prenez  le  pla 
que  vous  devez  servir,  qui  doit  aller  au  feu  ;  vou; 
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i  avez  demi -livre  ou  trois  quarterons,  suivant  la 
grandeur  du  potage ,  de  fromage  de  Gruyère,  râpez- 
en  la  moitié  ;  et  l’autre  vous  la  coupez  en  tran¬ 
ches  minces-,  mettez  un  peu  de  fromage  râpe  dans 
J  le  fond  du  plat  avec  de  petits  morceaux  de  beurre  $ 
couvrez  avec  du  pain  tranché  fort  mince,  ensuite  vous 
y  mettez  une  couche  de  fromage  tranché,  après  une 
couche  de  pain  que  vous  couvrez  de  fromage  râpé, 
une  couche  de  pain ,  et  finissez  par  le  fromage  tranché 
et  de  petits  morceaux  de  beurre  ;  mouillez  avec  une 
partie  de  votre  bouillon,  faites  mitonner  jusqu’à  ce 
1  qu’il  se  fasse  un  petit  gratin  dans  le  fond  du  plat  et 
I  qu’il  ne  reste  plus  de  bouillon.  Avant  que  de  servir, 

3  vous  y  remettez  du  bouillon  et  un  peu  de  gros  poivre. 

1  Ce  potage  dob  être  servi  un  peu  épais  -,  en  gras  vous 
5  le  faites  de  la  même  façon,  en  vous  servant  d’un. 

bouillon  gras  aux  choux  ;  ne  dégraissez  point  trop  le 
bouillon,  et  n’y  mettez  point  de  beurre. 
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DE  LA  DISSECTION  DES  VIANDES. 

L’adresse  de  découper  proprement  les  viandes  est 
aujourd’hui  d’un  si  grand  usage,  que  ceux  qui  veulent 
servir  les  convives  ne  doivent  point  l’ignorer  pour  la 
société  de  la  table,  puisque  l’on  ne  saurait  servir  les 
bons  morceaux ,  si  on  ne  les  connaît  pas ,  et  que  bien 
des  gens  trouvent  la  viande  dure  faute  de  la  savoir 
couper  dans  son  fil  :  la  bonne  façon  est  de  servir  peu  à 
la  fois,  par  ce  moyen  on  mange  avec  plus  d’appétit. 

Je  commencerai  par  la  dissection  du  bœufbouilli 
etrôti;  la  façon  de  le  couper  est  toujours  la  même, 
ainsique  les  autres  viandes  de  boucherie, 

La  culotte  se  coupe  en  travers  dans  le  milieu;  la 
viande  qui  est  auprès  des  os  de  la  queue  est  plus  fine. 

La  charbonnée  se  coupe  en  morceaux  minces  et  en 
travers. 

!  La  poitrine  se  coupe  près  du  tendon ,  et  en  travers. 
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Le  paleron  se  coupe  comme  la  eharbonnéc. 

L’aloyau ,  après  avoir  ôté  une  peau  dure  et  ner¬ 
veuse  qui  se  trouve  au-dessus  du  filet,  qu’on  ne  sert 
qu’à  ceux  qui  vous  en  demandent ,  vous  coupez  le  filet 
mince  et  en  travers  pour  le  servir*,  la  viande  qui  est 
de  l’autre  côté  de  l’os  et  au-dessus  du  filet  se  coupe 
de  meme,  et  peut  passer,  dans  le  besoin,  pour  du 
filet  quand  elle  est  bien  coupée. 

La  tranche  et  le  giste  se  coupent  en  travers. 

Toutes  les  langues,  ainsi  que  celle  du  bœuf,  se 
coupent  en  travers  et  par  tranches  ;  du  côté  du  gros 
bout  se  trouvent  les  morceaux  les  plus  délicats. 

Le  trumeau  ,  qui  est  une  chair  pleine  de  cartilages 
et  courte  ,  doit  être  bien  cuit  et  se  sert  à  la  cuiller. 

De  la  connaissance  du  bon  bœuf. 

Le  bœuf  est  bon  toute  l’année  ;  les  meilleurs  sont: 
ceux  de  Cottentin  ,  de  Normandie  et  d’Auvergne  :  il 
faut  choisir  celui  qui  a  la  couleur  foncée  d’un  rouge 
cramoisi ,  gras  et  bien  couvert  *,  il  faut  le  laisser  mor¬ 
tifier  quatre  ou  cinq  joura  en  hiver  ,  deux  ou  trois  au 
printemps  et  l’automne  ,  pour  1  été  un  jour  ou  deux 
suivant  les  chaleurs  et  l’exposition  des  vents  où  vous 
mettez  la  viande  *,  il  y  a  des  parties  dans  le  bœui  qui  si 
conservent  mieux  les  unes  que  les  autres. 

De  la  dissection  du  mouton. 

Durât  de  biffet  gigot  de  mouton.  Ils  se  servent  tous 
les  deux  de  môme  ;  vous  les  coupez  en  travers  jusqu  < 
ce  qu’il  n’y  ait  plus  de  filet  ",  le  morceau  le  plus  oéu- 
calque  vous  coupez  en  travers  et  en  tranches  se  trouve 
du  côté  du  nerf  qu’on  apptdle  la  sous-noix  extérieure: 
le  côté  de  la  queue,  sur  la  croupe,  se  coupe  par  ai¬ 
guillettes,  et  se  sert  pour  un  morceau  délicat  :  la  sou 
ris  est  un  morceau  tendre  que  1  on  peut  servir. 

Le  carré  se  sert  par  côtelettes. 

L’épaule  se  coupe  par  tranches  dessus  et  dessous. 

La  poitrine.  Après  avoir  enlevé  la  peau  qui  est  su 
les  tendons,  vous  la  coupez  par  cotés ,,  en  prenant  le: 
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endroits  où  le  couteau  ne  résiste  pas  ,  en  tirant  du 
côté  des  tendons. 

Le  chevreau  et  l’agneau  se  dissèquent  de  la  même 
façon. 

De  la  connaissance  du  hon  mouton. 

Le  mouton  est  ordinairement  bon  quand  il  a  la 
chair  noire  ,  qu’il  est  gras  en  dedans,  le  gigot  court. 
Je  nerf  fin ,  qu’il  est  jeune  et  de  bon  acabit  ;  laissezde 
mortifier  le  plus  que  vous  pouvez ,  suivant  husaison  ; 
dans  le  printemps  ,  nous  avons  les  gros  moutons  fla¬ 
mands  ,  les  moutons  de  Reims  et  de  Beauvais  -,  l’été, 
les  plus  excellons  sont  les  moutons  de  pâturage  ;  l’au¬ 
tomne  et  l’hiver  sont  le  temps  du  meilleur  mouton  , 
par  la  facilité  de  le  pouvoir  transporter  des  meilleurs 
cantons,  comme  des  Ardennes,  de  Reims,  de  La¬ 
bour,  de  Beauvais,  de  Présalé,  de  Dieppe. 

De  la  dissection  du  veau. 

La  longe.  Vous  coupez  le  filet  par  petites  tran¬ 
ches ,  en  travers,  pour  servir;  ensuite  vous  coupez 
le  rognon  par  petits  morceaux  pour  le  présenter  à 
ceux  qui  l’aiment;  sous  le  rognon,  dans  l’intérieur 
de  la  longe,  se  trouve  un  petit  filet  très-délicat. 

Le  casi  se  coupe  par  petits  morceaux  avecses  petits 
os;  il  se  coupe  facilement  en  appuyant  le  couteau 
dessus  ,  parce  que  les  jointures  en  sont  marquées. 

Du  cuisseau.  Dans  le  cuisseau,  quand  il  est  rôti, 
il  n’y  a  que  les  noix  de  tendres,  celle  de  dessous  est 
la  plus  estimée. 

La  poitrine.  Après  avoir  découvert  les  tendons 
d’une  peau  charnue  qui  les  couvre,  vous  coupez  la 
poitrine  en  travers  pour  séparer  les  côtés  d’avec  les 
tendons  ;  c’est  ce  que  vous  ferez  aisément  en  prenant 
l’endroit  du  côté  des  tendons  où  le  couteau  ne  résiste 
pas,  et  ensuite  coupez  par  petits  morceaux. 

Le  carré  se  coupe  par  côtelettes,  en  prenant  bien 
le  joint,  ou  en  filets,  comme  la  longe. 

L’Epaule.  En  dessous  de  l’épaule,  sur  la  gauche 
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se  trouve  une  petite  noix  enveloppée  de  graisse  que 
vous  servez  d’abord  pour  le  morceau  le  plus  délicat 
le  reste  de  l’épaule  ,  dessus  et  dessous ,  se  coupe  pan 
tranches. 

La  tête  devenu.  Les  morceauxlesplusestimés  son 
les  yeux,  ensuite  les  oreilles;  la  cervelle  se  sert  l 
ceux  qui  l’aiment ,  ensuite  vous  coupez  la  langue  pai 
morceaux  :  vous  avez  encore  les  bajoues,  les  os,  où 
vous  trouvez  de  la  viande  après. 

Le  chevreuil  et  le  daim  se  servent  et  se  coupenl 
comme  le  veau. 

De  la  connaissance  du  veau. 

Les  meilleurs  sont  ceux  de  Caen  ,  de  Pontoise  ,  dd 
Rouen  et  de  Montargis.  Pour  que  le  veau  soit  bon,  i 
faut  qu’il  ait  deux  mois;  plus  petit,  il  n’a  ni  suc  n 
saveur  ;  plus  fort,  il  est  sujet  à  être  dur  et  n’est  point 
si  délicat;  il  faut  le  choisir  blanc  et  gras:  les  veaux 
de  lait  qui  viennent  des  environs  de  Paris,  quoique 
forts  ,  sont  bons  quand  ils  ne  sont  point  fatigués.  Iî 
y  a  des  veaux  qui  se  corrompent  promptement  ;  d’au¬ 
tres  ,  sans  être  corrompus  ,  ont  un  mauvais  goût  ;  cela 
provient  de  ce  que  ,  dans  les  grandes  chaleurs ,  on  les 
exposeau  soleilaprèsleur  avoirdonné  à  boire  du  lait, 
et  comme  l’on  lue  sur-le-champ  le  veau  que  l’on 
achète,  la  viande  prend  le  mauvais  goût  du  lait  qui 
s’est  aigri. 

De  la  dissection  du  cochon . 

La  hure ,  qui  sert  pour  un  entremets  froid,  com¬ 
mence  à  se  servir  en  coupant  du  côté  des  oreilles  jus¬ 
qu’aux  bajoues  ;  le  chignon  se  sert  après  par  petites 
tranches  minces. 

Le  carré,  le  filet,  l’échinée ,  se’coupent  par  petites 
tranches  minces  et  en  travers. 

Le  jambon  se  coupe  par  petites  tranches  en  travers . 
toujours  du  gras  et  du  maigre. 

Le  sanglier  se  coupe  et  se  sert  comme  le  cochon. 
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De  la  dissection  du  marcassin  et  du  cochon  de  lait . 

La  dissection  se  fait  de  même  ;  après  qu’il  est  servi 
sur  table,  vous  commencez  par  couper  la  tête,  les 
deux  oreilles,  et  séparez  la  tête  en  deux;  ensuite 
vous  coupez  l’épaule  gauche,  la  cuisse  gauclie,  l’é¬ 
paule  droite  et  la  cuisse  droite  :  vous  levez  après  la 
peau  pour  la  servir  toute  croquante  ;  les  jambes ,  les 
côtés  ,  les  morceaux  près  du  cou  sont  des  endroits 
très-délicats,  l’épine  du  dos  se  coupe  en  deux;  le 
côté  des  côtes  qui  y  reste  attaché  se  sert  par  petits 
morceaux. 

De  la  dissection  delà  volaille  et  du  gibier. 

Les  principales  parties  de  la  volaille  sont  le  cou  , 
les  deux  ailes,  les  deux  cuisses  ,  l’estomac ,  le  crou¬ 
pion,  la  carcasse;  les  morceaux  qu’on  offre  de  pré¬ 
férence  sont  les  ailes  et  après  les  blancs,  pour  la 
volaille  rôtie  ;  celle  qui  est  bouillie ,  les  cuisses  sont 
les  morceaux  les  plus  présentables. 

La  dissectionsefaitenprenantl’aile  de  lamaingau- 
che  ou  avec  une  fourchette  :  vous  prenez  de  la  main 
droite  le  couteau  pour  couper  la  jointure  de  l’aile  ,  et 
achevez  de  la  main  gauche  en  tirant  l’aile  qui  cède 
aisément  si  vous  tenez  ferme  la  pièce  de  volaille  avec 
votre  fourchette  ;  ensuite  vous  levez  du  même  côté 
la  cuisse  en  donnant  un  coup  de  couteau  dans  les 
nerfs  de  la  jointure,  et  vous  la  tirez  delà  même  façon 
avec  la  main  gauche.  La  même  opération  se  pratique 
pour  l’autre  côté;  vous  coupez  ensuite  l’estomac ,  la 
carcasse  et  le  croupion  en  deux  :  c’est  ainsi  que  vous 
disséquez  poulets,  poulardes,  faisans,  perdrix  et 
bécasses;  les  morceaux  les  plus  délieats  du  faisan 
l  sont  les  blancs  de  l’estomac  et  les  cuisses;  de  la  bé¬ 
casse,  la  cuisse  est  la  plus  estimée. 

Le  pigeon,  quand  il  est  gros,  se  peut  couper 
1  comme  la  viande  blanche  ;  quand  ilest  moyen,  il  se 
1  coûpe  en  deux  par  le  dos  en  faisant  tenir  le  croupion 
i  aveelesdeux  cuisses,  ouendeuxmorceauxentraYers. 
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L’oiseau  de  rivière  et  le  canard  se  coupent  sur  Fes- 
tomac  par  aiguillettes,  que  vous  offrez  pour  le  plus 
délicat;  ensuite  vous  levez  les  ailes,  les  cuisses  et 
la  carcasse. 

Des  lapereaux,  le  plus  estimé  est  le  filet  :  vous  com¬ 
mencez  à  le  fendre  depuis  le  cou  en  descendant  le 
long  de  Fépine  du  dos;  après  qu’il  est  levé,  vous  le 
coupez  par  morceaux  en  travers  pour  le  servir  ;  les 
petits  filets  dedans  sont  excellens  :  le  reste  se  coupe 
à  volonté.  Les  levrauts  se  coupent  et  se  servent  de 
la  meme  façon  que  les  lapereaux. 
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CHAPITRE  III. 

DU  BOEUF. 

En  décrivant  les  principales  parties  du  bœuf,  il  serait 
inutile  d’entrer  dans  le  détail  de  ce  que  nous  appe¬ 
lons  basse  boucherie. 

Voici  qui  est  d’usage  chez  les  bourgeois  et  gens  qui 
tiennent  bonne  table:  la  cervelle,  la  langue,  le  pa¬ 
lais,  les  rognons,  la  graisse,  la  queue:  dans  la  cuisse 
nous  avons  la  culotte,  la  pièce  ronde,  le  gistecà  la 
noix,  le  cimier,  la  moelle;  après  la  cuisse  sont  l’a¬ 
loyau,  lescharbonnées,  les  flanchets  et  les  entrecôtes, 
la  poitrine,  les  tendons  de  poitrine,  les  palerons 
et  le  gros  bout. 

De  la  langue  du  bœuf. 

Elle  se  met  cuire  à  la  braise,  qui  se  fait  avec  sel, 
laurier,  basilic,  clou  de  girofle,  ognon ,  racine,  du 
poivre,  un  bouquet  garni  de  persil,  ciboule,  thym, 
bouillon  que  ce  qu'il  faut  pour  mouiller  la  viande  ; 
faites  cuire  à  petit  feu  pendant  trois  heures;  quand 
elle  est  cuite  ,  ôtez  la  peau  et  la  piquez  de  petit  lard  , 
faitesda  cuire  après  à  la  broche;  servez  dessous  une 
sauce  comme  celle  de  mouton  en  y  ajoutant  un  filet  de 
vinaigre.  (Vous  trouverez  la  sauce  au  chapitre  VIV.  ) 
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Vous  la  mettez  encore  en  miroton  ;  quand  elle  est 
cuite  à  la  braise,  comme  ci-devant ,  otez  la  peau ,  cou- 
pez-laen  tranches,  arrangez- -la  sur  le  plat  que  vous  de¬ 
vez  servir  -,  faites-la  bouillir  doucement  dans  une 
sauce  comme  celle  que  je  viens  de  dire ,  et  la  servez  a 
courte  sauce. 

Langue  de  bœuf  en  paupiette. 

Otez  le  cornet  à  une  langue  de  bœuf  et  la  faites 
blanchir  un  demi-quart  d'heure  à  l’eau  bouillante  , 
mettez-la  ensuite  cuire  dans  la  marmite  à  la  pièce  de 
bœuf  jusqu’à  ce  que  la  peau  se  puisse  enlever  j  elle 
ne  gâtera  pas  votre  bouillon,  otez-en  la  peau  et  la 
mettez  refroidir  5  après  vous  la  coupez  en  tranches 
minces  dans  toute  sa  largeur  et  longueur  ;  couvrez 
chaque  morceau  avec  de  la  farce  de  godiveau,  ou 
autre  farce  de  viande,  del  épaisseur  d  un  petit  ecu, 
passez  un  couteau  trempe  dans  de  1  œuf  battu  sur 
la  farce,  roulez-les  ensuite  et  les  embrochez  dans  un 
atelet,  après  avoir  mis  à  chacune  une  petite  barde 
de  lard*,  faites-les  cuire  à  labroche;  quand  elles  seront 
presque  cuites ,  jetez  de  la  mie  de  pain  sur  les  bardes  5 
faites  prendre  une  couleur  dorée  à  feu  clair  et  vous 
les  servirez  avec  une  sauce  piquante  dessous,  que 
vous  trouverez  la  première  à  l’article  des  Sauces. 

Langue  de  bœuf  en  gratin. 

Prenez  une  langue  de  bœuf  et  la  faites  cuire  dans 
la  marmite  après  l’avoir  fait  blanchir  ;  quand  elle  sera 
cuite,  ôtez-en  la  peau  et  la  mettez  refroidir ,  coupez-ja 
en  tranches,  hachez  du  persil,  ciboule ,  cinq  ou  six 
feuilles  d’estragon,  trois  échalotes  ,  câpres  etun  an¬ 
chois;  prenez  une  demi-poignée  de  mie  de  pain  que 
vous  mêlez  avec  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de 
beurre  et  une  partie  de  ce  que  vous  avez  haché,  pour 
mettre  le  tout  ensemble  dans  le  fond  d’un  plat;  ar¬ 
rangez  la  moitié  de  la  langue  dessus  ;  assaisonnez  de 
sel,  gros  poivre,  et  le  restant  de  vos  petites  herbes 
dessus,  arrangez  une  seconde  couche  du  restant  de 
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la  langue,  sel,  gros  poivre  par-dessus-,  mouille; 
avec  trois  ou  quatre  cuillerées  de  bouillon  et  un  demi 
verre  de  vin,  faites  bouillir  jusqu’à  ce  qu’il  se  fasse* 
un  gratin  dans  le  fond  du  piaf,  en  servant  vous  5 
mettrez  un  peu  de  bouillon,  seulement  pour  que 
cela  marque  une  petite  sauce. 

Langue  de  bœuf  à  la  persillade . 

Faites-la  blanchir  un  quart  d’beure  à  l’eau  bouil¬ 
lante  -,  ensuite  vous  la  lardez  avec  de  gros  lard  et  la 
mettez  cuire  dans  la  marmite  à  la  pièce  de  bœuf: 
quand  elle  est  cuite,  vous  ôtez  la  peau  et  la  fendez  un 
peu  plus  de  moitié  dans  sa  longueur  pour  l’ouvrir  en 
deux  sans  la  séparer  \  servez-la  avec  du  bouillon ,  sel , 
gros  poivre,  un  filet  de  vinaigre ,  si  vous  voulez ,  et 
persil  haché. 

Langue  de  bœuf  en  brezolle ,  et  autres  façons, 

Faites-la  cuire  à  un  peu  plus  de  moitié  dans  l’eau, 
ôtez  ensuite  la  peau  et  la  coupez  en  filets  minces  que 
vous  arrangez  dans  une  casserole  avec  persil ,  cibou¬ 
le,  champignons,  le  tout  haché  très-fin,  sel,  gros  poi¬ 
vre  ,  huile  fine,  faites-la  cuire  à  très-petit  feu  •  quand 
elle  commencera  à  bouillir,  mettez-yun  verre  de  vin 
blanc-,  quand  elle  est  cuite, dégraissez-la  et  mettez  uni 
peu  de  coulis,  et  en  servant  si  elle  n’est  point  assez 
piquante ,  vous  y  mettez  un  jus  de  citron.  La  langue: 
se  met  encore  avec  un  ragoût  de  concombres  et  di¬ 
vers  autres  légumes,  et  plusieurs  sauces  différentes ,, 
comme  ravigote,  petite  sauce  :  on  les  sert  pour  en¬ 
tremets  froids,  quand  elles  sont  fourrées,  salées,  fu¬ 
mées  et  séchées. 

Cervelle  de  bœuf  de  plusieurs  façons. 

Elle  se  fait  cuire  à  la  braise  faite  avec  vin  blanc , 
sel,  poivre  ,  un  bouquet  garni  :  quand  elle  est  cuite, 
vous  la  retirez  delà  braise  etîa  servez  avec  une  petite 
sauce  appétissante  que  vous  trouverez  au  chap.  XV, 
ou  avec  un  ragoût  de  petits  ogiions  et  de  racines. 
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FJÎe  se  sert  encore  frite  ;  pour  lors  il  faut  la  mari¬ 
ner  a  vec  seî,  poivre,  vinaigre ,  un  morceau  de  beurre 
manié  de  farine,  ail,  persil,  ciboule,  thym,  lau¬ 
rier,  basilic;  faites-la  frire  après  bavoir  égouttée  et 
i  farinée  ,  servez-la  garnie  de  persil  frit, 

;  Palais  de  bœuf  en  menus  droits  3  et  autres  facor  s, 

ïî  faut  d'abord  le  bien  nettoyer  et  le  faire  cuire 
)  dans  beau  9  vous  b  éplucherez  ensuite  de  ses  peaux 
et  le  coupez  par  filets  ;  passez  de  bognon  sur  ie  feu 
avec  un  morceau  de  beurre;  quand  il  esta  moitié 
r  cuit,  metîez-y  les  palais,  un  bouquet  garni,  et 
;  mouillez  votre  ragoût  avec  de  bon  bouillon  et  un  peu 
j  de  coulis;  assaisonnez  de  bon  goût;  quand  il  est 
]  bien  dégraissé,  et  la  sauce  assez  réduite,  mettez-y 
1  un  peu  de  moutarde  en  servant. 

Vous  pouvez  encore  les  servir  entierssur  le  gril ,  en 
les  faisant  mariner  avec  huile  fine,  sel  ,  poivre  ,  per- 
[  si! ,  ciboule,  champignons,  une  pointe  d’ail,  le  tout 
haché  ;  trempez-les  bien  dans  la  marinade  et  les  pa¬ 
nez  avec  de  la  mie  de  pain,  faitesdes  griller  et  servez 
dessous  une  sauce  claire  et  piquante  ,  ou  sans  sauce, 
fils  s  accommodent  aussi  à  la  poulette  comme  les 
I pieds  de  mouton.  (Voy.  page  56.) 

Allumettes  de  palais  de  bœuf. 

Prenez  deux  palais  de  bœuf  cuits  à  beau  ;  après  les 
avoir  épluchés,  coupez-les  comme  des  allumettes 
et  les  faites  mariner  avec  du  citron,  un  peu  de  seî 
persil  en  branches,  ciboule  entière;  quand  ils  ont 
tpris  goût,  mettez-les  égoutter  et  les  trempez  dans  une 
pâte  faite  de  cette  façon  :  mettez  dans  une  casserole 
deux  bonnes  poignées  de  farine,  une  cuillerée  d’huile 
ifine,  un  peu  de  sel  fin  ,  et  délayez  petit  à  petit  avec 
de  la  bière,  jusqu’à  ce  que  votre  pâte  ait  consistance 
fd’une  crème  double;  trempez  dedans  vos  palais  de 
ibœufetiesfaites  frire  de  belle  couleur;  servez  le  nlus 
chaud  que  vous  pourrez,  P 

CUISINIÈRE.  ^ 


3o 


Cuisinière 

Croquettes  de  palais  de  bœuf. 

Prenez  trois  palais  de  bœuf  cuits  a  1  eau,  épluchez-*- 
îc  s  et  les  coupez  en  deux  tout  en  tiaveis  dans  toute 
leur  longueur  *,  faites-leur  prendre  du  goût  pendant 
une  demi-heure  en  les  faisant  mijoter  sur  un  petit 
feu  avec  du  bouillon  ,  une  gousse  d’ail,  deux  clous 
de  girofle,  thym, laurier,  basilic ,  sel,  poivre;  ensuite 
inettez-les  égoutter  et  refroidir*,  mettez  dessus  cha- 


que  morceau  delà  farce  de  viande  assaisonnée  de  bon 
«oût.  de  l’épaisseur  d’un  petit  écu  ;  roulez  les  palais 

ü  ^  P  *  *  .  _  J _ _  n  »  r»  foi  f 
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de  bœuf  pour  les  tremper  ensuite  dans  une  pâte  la.  c 
avec  de  la  farine  délayée  avec  une  cuilleree  d  huile 


et  un  demi-setier  de  vin  blanc  ,  du  sel  fin.  Il  faut  que 
la  pâte  file  en  la  versant  de  la  cuiller  ,  sans  être  trop 
claire  ;  failes-les  frire  *,  servez  garni  de  persil  frit. 

G  ras- double  à  la  bourgeoise. 

Prenez  du  gras- double  cuit  à  l’eau*,  coupez-ie  di 
la  grandeur  de  quatre  doigts  et  le  faites  mariner  ave. 
seî  poivre,  persil,  ciboule,  une  pointe  d  ail,  le  tou 
haché  un  peu  de  graisse  du  derrière  du  pot ,  on  di 
beurre  frais  fondu ,  faites  tenir  tout  l  assaisonnement 

au  gras-double  pané  de  mie  de  pain  et  le  faites  griLer 

servez  avec  une  sauce  au  vinaigre.  ^  oyez  pieds  d 
moutons  à  la  Poulette  .  page  56. 

Gras-double  à  la  sauce  Hobert. 

Coupez  de  Fognon  en  dés ,  que  vous  passez  sur  1 
feu  avec  un  peu  debeurre  5  quand  il  est  a  moitié  cuU 

rnettez-v  du  gras-double  cuitàl  eau  etcoupe  en  carré 

assaisonné  de  sel ,  poivre ,  un  filetde  vinaigre , un  pe 
de  bouillon-,  laissez  bouillir  une  demi-heure:  en  se 
vantmettez-y  un  peu  de  moutarde  Le  gras  double 
la  poulette,  s’accommode  comme  les  pieus  \tai 

\T  oyez  page  70. 

j T errine  à  la  paysanne . 

Prenez  de  la  tranche  de  boeuf  que  vous  coupez  c 
petites  tranches ,  avec  du  petit  lard  maigre,  persi 
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ciboules  hachées ,  fines  épices ,  une  feuille  Je  laurier  : 
prenez  une  terrine:  faites  un  lit  de  bœuf ,  unlitde 
petit  lard,  un  peu  d’assaisonnement,  et  à  la  fin  une 
cuillerée  d’eau-de-vie  et  deux  cuillerées  d’eau  :  faites 
cuire  sur  de  la  cendre  chaude  comme  du  bœuf  à  la 
mode,  après  avoir  bien  bouché  la  terrine  quand  il 
est  cuit  5  dégraissez  si  vous  le  jugezà  propos,  etservez 
dans  la  terrine. 

La  terrine  à  la  couenne  se  fait  de  la  même  façon, 

à  cette  différence  qu’à  la  place  du  petit  lard ,  vous  pre¬ 
nez  de  la  couenne  de  lard  le  plus  nouveau,  qui  ne 
sente  rien  ,  que  vous  nettoyez  et  dégraissez ,  servez- 
vous-en  de  même. 

Rognon  de  bœuf  à  la  bourgeoise . 

Coupez  par  filets  minces,  faites-le  passer  sur  le 
feu  avec  un  morceau  de  beurre,  sel,  poivre,  persil 
ciboule,  une  pointe  d’ail ,  le  tout  haché  5  quand  il  est 
cnit,  vous  y  mettez  un  filet  de  vinaigre,  un  peu  de 
coulis ,  et  ne  le  laissez  plus  bouillir ,  crainte  qu’il  ne 
se  racornisse. 

Vous  servez  encore  le  rognon  de  bœuf  cuit  à  la 
braise  avec  une  sauce  piquante  ou  une  sauce  à  l’écha¬ 
lote. 

Queue  de  bœuf  en  hochepot ,  et  autres  façons. 

Pour  faire  un  hochepot  de  queue  de  bœuf,  vous 
!  la  coupez  par  morceaux,  faites-la  blanchir  et  cuire 
i  avec  de  bon  bouillon,  un  bouquet  garni,  du  sel  * 
il  faut  cinq  heures  de  cuisson.  A  la  moitié  de  la  cuis¬ 
son,  vous  y  mettez  ognons,  carottes,  panais,  na¬ 
vets  ,  un  peu  de  chou ,  le  tout  blanchi ,  et  coupé  pro¬ 
prement;  quand  le  tout  est  cuit,  retirez  sur  un  linge 
et  1  essuyez ,  pour  qu  il  ne  reste  point  de  graisse  ;  ar¬ 
rangez  ensuite  les  légumes  avec  la  viande  dans  une 
jterrine  propre  à  servir  sur  table  :  dégraissez  la  sauce 
où  a  cuit  la  viande;  mettez-y  un  peu  de  coulis  et 
faites  réduire  sur  le  feu  si  la  sauce  est  trop  longue  * 
éprenez  garde  qu’il  n’y  ait  point  trop  de  sel  ;  passez- 
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Ja  au  tamis ,  et  servez  dessusïa  viande  etloslegumèst 
vous  pouvez  encore  servir  la  queue  delà  même  façon  , 
en  ne  mettant  qu’une  sorte  de  légumes  à  la  fois. 

Vous  pouvez  aussi  laservir  sanslégumes  ,  etmettre 
à  la  place  différentes  sauces,-  mais  il  faut  toujours  que 
la  queue  soit  cuite  à  la  braise,  que  vous  faites  comme 
celle  de  la  langue  de  bœuf ,  pag.  26. 

Queue  de  bœuf  à  la  matelote , 

Prenez  une  queue  de  bœuf  que  vous  coupez  par 
morceaux,  etla faites  blancliir  dans  1  eau  bouillante, 
retirez-! a  dans  beau  fraîche  pour  la  mettre  cuire  s 
moitié  dans  un  bouillon  sans  aucun  assaisonnement 
lorsqu’elle  sera  a  moitié  cuite,  vous  fei  ez  un  1  ou? 
avec  un  peu  de  beurre  et  une  cuillerée  de  farine 
mouillez  ce  roux  avec  le  bouillon  où  vous  avez- fai 
cuire  la  queue  de  bœuf;  meitez-y  les  morceaux  d* 
queue  avec  une  douzaine  de  gros  ognons  entiers  qm 
vous  aurez  fait  blancliir  aussi  avant  pour  leur  oter  1 
première  peau  ;  mettez-y  un  demi-setier  de  vin  blanc 
un  bouquet  de  persil,  ciboule,  une  gousse  d  ail ,  un 
feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym,  du  basilic  ,  deu 
clous  de  girofle,  sel ,  poivre  -,  faites  cuire  a  petit  fe 
jusqu’à  ce  que  la  queue  elles  ognons  soient  cuits 
avez  soin  de  bien  dégraisser,  mettez  dans  la  sauc 
un  anchois  haché,  deux  pincées  de  câpres  entières 
dressez  les  morceaux  de  queue  de  bœuf  dans  le  ni 
lieu  du  plat ,  les  ognons  autour  et  au-dessus;  mettez- 
sept  on  .huit  morceaux  de  pain  coupés  de  la  grosses 
d’un  petit  écn  ,  que  vous  passerez  au  beurre  étas 
prêt  à  servir,  arrosez-le  avec  la  sauce  ,  qui  doit  êti 

courte. 

Queue  de  bœuf  à  la  Sainte- M en ehould. 

Coupez  une  qu  eue  de  boeuf  en  trois  m  ol  veaux  .  \  o 
la  coupez  d’abord  par  le  milieu  ,  et  le  gros  bout  vo 
le  fen  dez  en  deux  avec  le  couperet  ;  fai  ies-3  <1  cm  î  e  da 
la  marmite  à  la  piece  de  bœuf:  quand  elle  est  cuit 
vous  la  mettez  refroidir:  ensuite  vous  la  faites  ma 


33 


Bourgeoise* 

îier  pendant  une  heure  avec  un  peu  d’huile  ,  sel ,  gros 
poivre  ,  persil  ,  ciboule,  deux  échalotes ,  une  pointe 
d’ail ^  le  tout  haché  très-fin  5  faites  tenir  la  marinade 
après  la  queue  en  la  panant  de  mie  de  pain,  faites 
griller  de  belle  couleur  en  l’arrosant  du  restant  de  sa 
marinade  pendant  qu’elle  est  sur  le  feu.  Servez 
sans  sauce. 

Culotte  de  bœuf  de  plusieurs  façons* 

La  culotte  est  la  pièce  la  plus  estimée  du  bœuf  j 
elle  sert  à  faire  d’excellens  potages,  et  fait  honneur 
sur  une  table  pour  une  pièce  de  milieu  ;  elle  se  sert 
au  naturel  sortant  de  la  marmite,  ou  quand  elle 
est  bien  essuyée  de  sa  graisse  et  bouillon  5  vous  y  pou» 
vez  mettre  dessus  une  bonne  sauce  faite  avec  du  cou¬ 
lis,  persil^  ciboule,  anchois,  câpres,  une  pointe 
d’ail ,  le  tout  haché,  et  assaisonné  de  bon  goût  :  d'au¬ 
tres  la  servent  encore  garnie  de  petits  pâtés  :  voilà  les 
façons  les  plus  communes,  les  plus  recherchées. 
Les  moins  pratiquées  sont  celles  qui  suivent. 

Culotte  à  la  braise  aux  ognons  de  Hollande  * 

Tous  prenez  une  belle  culotte  que  vous  désossez  , 
ficelez-la  et  la  faites  cuire  dans  une  bonne  braise 
faite  avec  'une  pi rite  de  vin  blanc,  de  bon  bouillon  , 
tranche  de  veau,  barde  de  lard,  un  gros  bouquet 
garni,  sel,  poivre.  Quand  elle  est  cuite  à  moitié, 
vous  y  mettez  environ  trente  ognons  de  Hollande  , 
ou  ^  à  défaut,  vous  prenez  de  gros  ognons  rouges; 
quand  la  pièce  de  bœuf  est  cuite  ,  retirez-la  pour  la 
bien  essuyer  de  sa  graisse,  dressez-la  dans  le  plat  que 
vous  devez  servir  elles  ognons  autour,  et  servez  des¬ 
sus  une  bonne  sauce  de  belle  couleur.  En  la  faisant 
cuire  de  celte  façon  à  la  braise ,  vous  la  pouvez  di¬ 
versifier  de  différens  ragoûts  ou  de  différentes  sau¬ 
ces,  suivant  le  goût  du  maître. 

La  culotte  de  bœuf  peut  être  cuite  au  four,  étant 
bien  lardée  et  mouillée  avec  du  vin  blanc.  Elle  se 
met  encore  en  ballon,  en  fumée,  en  pâté  chaud  es 
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froid,  à  la  broche ,  piquée  de  gros  lard  avec  des 
fines  herbes. 

Bœuf  cl  la  mode. 

Ayez  un  morceau  de  tranche  de  boeuf  de  5  à  6  li- 
vi  es  ,  que  vous  accommoderez  de  cette  manière  : 
prenez  une  livre  de  lard  gras  coupé  en  gros  lar¬ 
dons  ;  mettez  sur  une  table  une  demi-poignée  de 
persil,  ciboule,  unedemi-feuille  de  laurier,  une  petite 
branche  de  thym^  le  tout  haché  très-fin  ,  un  peu 
de  poivre;  rouiez  dedans  vos  lardons,  et  vous  en 
servez  pour  piquer  la  viande.  Prenez  une  casserole  , 
dans  laquelle  vous  mettez  un  bon  verre  de  vin  blanc, 
de  petits  ognons  entiers,  des  lames  de  carot¬ 
tes  ,  un  bouquet  garnie  de  gros  poivre  et  peu  de  sel , 
quelques  tranches  de  petit  lard;  mettez  votre  tranche 
sur  cet  apprêt  dans  la  casserole  que  vous  placerez 
sur  un  feu  doux  ,  ayant  grand  soin  surtout  que  votre 
casserole  soit  bien  bouchée;  faites  bouillir  ou 
mijoter  pendant  5  tà  6  heures,  après  quoi  vous  le 
préparez  sur  un  plat,  et  le  servez  avec  tout  son  as¬ 
saisonnement. 

Si  vous  voulez  le  servir  froid  ,  ajoutez  pendant  la 
cuisson  un  jarret  de  veau,  et  lorsque  le  tout  sera 
cuit,  retirez  la  viande  et  les  légumes  et  laissez  le  jus 
sur  le  feu  ;  battez  un  blanc  d’œuf  que  vous  jeterez 
dedans  pour  clarifier  la  gelée:  quand  il  aura  fait 
quelques  bouillons,  passez  à  l’étamine.  Servez  sur 
le  bœuf  lorsqu’il  sera  froid. 

Bifteck  de  filets  de  h  œuf 1 

Coupez  votre  filet  sur  son  plein  épais  de  six  li¬ 
gnes  et  de  forme  ronde  ;  parez-le,  coupez  les  tours  et 
ôtez  les  peaux  ;  assaisonnez  de  sel  et  de  gros  poivre  ; 
trempcz-le  dans  du  beurre  tiède;  et  faites  cuire  sur  le 
gril  à  grand  feu  ,  et  servez  de  suite  ;  ne  laissez  pas 
trop  cuire. 

On  peut  mettre  dessousune  sauce  piquante  ou  un 
jus  clair;  on  joint  aussi  avec  ces  sauces  des  pommes 
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de  terre  que  Ton  coupe  en  long  ,  on  les  saute  clans 
du  beurre  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  cl  un  beaubîonc!| 
saupoudrez-les  de  sel ,  et  placez -les  autour  de  vo¬ 
tre  bifteck. 

Filet  de  Bœuf  rôti. 

Laissez-le  entier  et  le  piquez  de  lard  fin*,  faites-Ie 
cuire  à  la  broche  et  le  servez  avec  un  jus  clair  ou 
une  sauce  piquante.  11  ne  doit  pas  rester  au  leu  plus 
de  cinq  quarts  d’heure. 

Usage  de  la  moëlle  de  bœuf. 

Elle  sert  à  faire  des  farces,  des  petits  pâtes,  des 
tourtes  et  crèmes  à  la  moëlle  *  à  nourrir  des  cardons 
et  autres  légumes. 

jiloyau  de  plusieurs  façons. 

On  le  met  communément,  quand  il  est  tendre, 
cuire  à  la  broche  pendant  une  heure  et  demie,-  on  le 
sert,  dans  son  jus;  ou  si  vous  vouiez,  pour  le  mieux, 
vous  levez  le  filet  que  vous  coupez  par  tranches 
minces:  mettez- le  dans  une  casserole  avec  une  sauce 
fai  te  avec  câpres  ,  anchois champignons ,  une  pointe 
d’ail ,  le  tout  haché  et  passé  avec  un  peu  de  beurre 
et  mouillé  avec  de  bon  coulis,-  quand  vous  avez 
dégraissé  la  sauce,  assaisonnez  de  bon  goût,  mettez 
le  lilet  dedans  avec  le  jus  de  l’aloyau;  faites  chauffer 
sans  qu’il  bouille,  et  servez  sur  l’aloyau. 

Vous  pouvez  encore  servir  ce  même  blet  avec  plu¬ 
sieurs  légumes,  comme  concombre,  céleri,  chico¬ 
rée  ,  cardes  :  il  se  sert  aussi  en  fricandeau  ,  à  la  braise , 
comme  la  Culotte  ci  la  braise ,  qui  est  expliquée  ci- 
devant  ,  page  33,  même  sauce,  même  ragoût. 

Entre-côte  sur  le  gril. 

Aplatissez  avec  un  couperet  la  cote  du  bœuf  qui 
se  trouve  sous  le  paleron;  battez-la  plusieurs  fois 
pour  qu’elle  soit  tendre  ;  prenez  garde  de  la  déchirer. 
Assaisonnez  de  sel  et  poivre,  et  la  trempez  dans  de 
l’huile  fine  ou  du  beurre  ;  faites  cuire  sur  le  gril,  à 
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petit  fen  pendant  une  demi-heure  ou  trois  quarts- 
d  heurt ,  selon  1  épaisseur  de  la  rôle*,  ensuite  vous  la 
poserez  sur  un  plat  et  verserez  dessus  un  coulis  roux, 
ou  du  jus  ,  avec  des  cornichons. 

Charbonnée  de  bœuf  en  pcipillotte. 

Prenez  une  charbonnée  ou  côte  de  bœuf,  coupez 
proprement  et  la  mettez  cuire  à  petit  feu  avec  du 
bouillon  ou  une  chopinc  d'eau,  un  peu  de  sel  et  du 
poivre  ;  quand  elle  sera  cuite,  faites  réduire  la  sauce, 
afin  qu’elle  s’attache  toute  après  la  côte,-  ensuite 
vous  la  mettez  mariner  avec  de  l’huile  ou  du  beurre , 
persil ,  ciboule  ,  échalote  ,  champignons  ,  le  tout  ha¬ 
ché  très-fin  ;  un  peu  de  basilic  en  poudre;  mettez  la 
côte  dans  une  feuille  de  papier  blanc  avec  toute  la 
marinade,  pliez  le  papier  comme  une  papiîlotte; 
graissez-la  en  dehors  et  la  mettez  sur  le  gril  avec  une 
feuille  de  papier  dessous  ,  aussi  graissée";  faites  gril¬ 
ler  a  petit  feu  des  deux  côtés.  Servez  avec  le  papier. 

Jj sage  de  la  poitiine  de  bœ  uf- 

La  poitrine  et  le  tendon  de  poitrine  sont  les  piè¬ 
ces  les  plus  estimées  après  la  culotte,  pour  servir  sur 
une  table  :  elles  se  peuvent  accommoder  de  la  même 
jaçon  que  la  culotte.  Voyez  ci-devant  Culotte  de 
bœuf,  page  55. 

Bœuf  en  miroton. 

Prenez  du  bœuf  de  poitrine  cuit  dans  la  marmite; 
si  vous  en  avez  de  la  veille,  il  sera  aussi  bon; 
coupez-le  par  tranches  fort  minces,  prenez  le  plat 
que  vous  devez  servir;  mettez  dans  le  fond  deux 
cuillerées,  de  coulis,  persil,  ciboule,  câpres,  an¬ 
chois  ,  une  petite  pointe  d’ail ,  le  tout  haché  très-fin  , 
sel,  gros  poivre;  arrangez  dessus  vos  morceaux  de 
tranches  de  bœuf,  et  les  assaisonnez  pardessus  comme 
vous  avez  fait  pardessous;  couvrez  votre  plat  et  le 
mettez  bouillir  doucement  sur  un  fourneau  pendant 
une  demi-heure,  et  servez  à  courte  sauce. 
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Tendons  de  bœuf  à  V allemande . 

Prenez  deux  ou  trois  livres  de  poitrine  de  bœuf, 
que  vous  coupez  proprement  en  trois  ou  quatre 
i  morceaux  égaux-, faites-les  blanchir  un  instant  à  l’eau 
:  bouillante;  faites  aussi  blanchir  un  bon  quart  d’heure 
la  moitié  d’un  gros  chou-,  mettez  cuire  la  poitrine 
s  de  bœuf  avec  un  peu  de  bouillon ,  un  bouquet  de 
;  persil,  ciboule,  une  gousse  d’ail,  deux  clous  de 
i  girofle,  une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym, 
I basilic,*  une  heure  après  vous  y  mettrez  le  chou 
|  coupé  en  trois  morceaux  ,  bien  pressé  et  ficelé  ,  avec 
i  quatre  gros  ognons  entiers  ,*  et  lorsque  le  tout  sera 
presque  cuit,  vous  mettrez  quatre  saucisses,  un  peu 
;de  sel  et  de  gros  poivre  5  achevez  défaire  cuire; 
iiqu’il  reste  peu  de  sauce;  mettez  égoutter  la  viande 

Iet  les  légumes;  essuyezdes  de  leur  graisse  avec  un 
linge  ;  dressez  le  bœuf  dans  le  milieu  du  plat,  les 
choux  et  les  ognons  autour,  les  saucisses  pardessus  , 
passez  la  sauce  au  tamis  et  la  dégraissez.  Servez  sur 
le  ragoût. 

Bœuf  a  u  four. 

Prenez  ce  que  vous  jugerez  à  propos  de  tranche 
de  bœuf  que  vous  bâcliez  avec  la  moitié  moins  de 
graisse  de  bœuf  ;  ensuite  mettez  la  viande  dans  une 
casserole  avec  du  lard  maigre  coupé  en  petits  dés, 
persil,  ciboule,  champignons  , -deux  échalotes  ,  le 
tout  haché  très-fin  ,  sel ,  gros  poivre,  un  poisson 
d’eau-de-vie,  quatre  jaunes  d’œufs  :  mêlez  bien  le 
tout  ensemble;  foncez  une  casserole  ou  une  terrine 
de  la  grandeur  de  votre  viande  avec  des  bardes  de 
lard;  mettez-y  la  viande  dessus  bien  serrée,  cou¬ 
vrez  avec  un  couvercle  et  bouchez  les  bords  avec  de 
la  farine  délayée  avec  un  peu  de  vinaigre;  mettez 
cuire  au  four  pendant  trois  ou  quatre  heures  ;  si 
vous  le  servez  chaud  pour  entrée,  vous  ôterez  les 
bardes  de  lard  et  dégraisserez  la  sauce  :  pour  entre¬ 
mets  ,  Jaissez-le  refroidir  dans  sa  cuisson® 
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Hachis  de  Bœuf. 

Hachez  très -(in  trois  ou  quatre  ognons  et  les  met¬ 
tez  dans  une  casserole  a  vec  un  peu  de  beurre,  passez* 
les  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  presque  cuits, 
mettez-y  une  bonne  pincée  de  farine  que  vous  re¬ 
muez  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  d’une  couleur  dorée  5 
mouillez  avec  du  bouillon  ,  un  demi-verre  de  vin  , 
sel,  gros  poivre,  laissez  bouillir  jusqu’à  ce  que  ro¬ 
gnon  soit  cuit  et  qu’il  n’y  ait  plus  de  sauce,  mettez-y 
du  bœuf  haché  ,  faites-le  bouillir  pour  qu’il  prenne 
goût  avec  Pognon;  en  servant,  mettez-y  une  cuil¬ 
lerée  de  moutarde  ou  un  filet  de  vinaigre. 
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DU  MOUTON. 

Tjes  parties  du  mouton  qui  sont  le  plus  en  usage  dans 
la  cuisine ,  sont  : 

Le  gigot,  —  carre ,  —  épaule ,  —  collet  ou 
bout  saigneux ,  —  rôts  de  bijf ,  —  poitrine ,  — 
filet,  - — langue ,  rognons ,  — pieds ,  —  rognons 
extérieurs  appelés  animelles  ,  —  queue. 

Ilots  de  bip  de  mouton  de  plusieurs  façons. 

Il  se  met  entier  à  la  broche,  piqué  de  petit  lard, 
servi  dans  son  jus  pour  pièce  du  milieu.  Il  se  met 
aussi  à  la  Sainte- Ménehould ;  pour  lors  vous  le 
faites  cuire  à  la  braise  ,  que  vous  faites  comme  celle 
de  la  langue  de  bœuf,  p.  2  6  ;  quand  il  est  cuit,  vous 
le  panez  et  lui  faites  prendre  couleur  au  four ,  et 
servez  dessous  une  bonne  sauce  :  vous  pouvez  aussi, 
quand  i!  est  bien  piqué,  le  faire  cuire  comme  un 
.fricandeau  et  le  glacer  de  même. 

On  le  sert  encore  cuit  à  la  braise  et  déguisé  avec 
différens  ragoûts  de  légumes  ou  différentes  sauces. 
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Gigot  de  mouton  à  la  Périgord. 

Le  gigot  de  mouton  ,  qui  fait  une  partie  du  rot  de 
biff ,  se  prépare  aussi  de  îa  meme  façon  ,  et  se  di¬ 
versifie  davantage,  comme  à  la  Périgord  ;  pour  lors 
vous  prenez  des  truffes  que  vous  coupez  en  petits 
lardons,  vous  coupez  aussi  du  lard  de  la  raeme  façon, 
ique  vous  remuez  ensemble  avec  sel  et  fines  épices  , 
ipersil,  ciboule  ,  une  pointe  d’ail,  le  tout  bâché; 
lardez  par-tout  votre  gigot  de  vos  truffes  et  lard; 
jenveloppez-le  pendant  deux  jours  dans  du  papier, 
de  façon  qu’il  ne  prenne  point  l’air  ;  faiî.es-le  cuire 
à  petit  feu  dans  une  casserole  ,  dans  son  jus  ,  enve¬ 
loppé  de  tranches  de  veau  et  de  lard  ;  quand  il  est 
cuit,  dégraissez  la  sauce  où  il  a  cuit ,  ajoutez-y  une 
cuillerée  de  coulis,  servez.  Tous  les  gigots  qu’on 
îlaîssedans leur  entier,  pour  les  fairecuire  dansun  as¬ 
saisonnement,  doivent  bouillir  pendant  cinq  heures 
lau  moins. 


Gigot  de  mouton  aux  légumes  glacés. 

Prenez  un  gigot  mortifié  que  vous  parez  de  sa 
graisse  et  du  bout  du  manche;  fîcelez-le  elle  met- 
stez  dans  une  marmite  avec  bon  bouillon  ;  prenez  îa 
moitié  d’un  chou  ,  une  douzaine  de  racines  que  vous 
[tournez  en  rond,  six  gros  cgnons,  trois  pieds  de 
céleri,  six  navets;  ficelez  le  chou  et  le  céleri  ;  mettez 
nous  ces  légumes  cuire  avec  le  gigot  ;  quand  le  tout  est 
cuit ,  retirez  le  gigot  et  les  légumes  sur  un  plat,  es¬ 
suyez  la  graisse  qui  reste  après  avec  un  linge  blanc, 
dressez  le  gigot  sur  le  plat  que  vous  devez  servir ,  les 
légumes  autour  ;  vous  prenez  ensuite  le  bouillon  qui 
a  servi  à  cuire  votre  gigot,  dégraissez-de  et  le  passez 
au  tamis,  faites-le  réduire  en  deux  cuillerées  ;  c’est 
ce  qui  fait  votre  glace  :  mettez-la  légèrement  sur  le 
gigot  et  les  légumes  pour  les  glacer  également;  en¬ 
suite  vous  mettez  un  coulis  clair  dans  la  casserole 
qui  a  réduit  la  glace  ,  pour  en  détacher  ce  qui  reste  ; 
[passez  cette  sauce  au  tamis  pour  être  plus  claire; 
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as&aîsoimez-îa  d’un  bon  goût  et  servez  sur  les  lé¬ 
gumes  sans  toucher  à  ia  glace. 

Gigot  rôti  au  naturel . 

Pour  qu’il  soit  tendre,  ne  le  faites  cuire  que  trois 
ou  quatre  jours  après  que  le  mouton  aura  été  tué*, 
battez-le  avec  un  rouleau  de  bois,  et  mettez  une 
gousse  d’ail  dans  le  manche;  faites-le  cuire  à  la 
broche  à  un  feu  très-vif  pendant  une  heure,  en 
l’arrosant  avec  son  jus. 

Gigot  de  mouton  à  la  poile . 

Prenez  un  gigot  de  mouton  mortifié,  coupez-le 
dans  toute  sa  grandeur  par  tranches  de  l’épaisseur 
de  deux  doigts;  faites  quatre  morceaux  du  gigot; 
lardez-les  tous  avec  du  lard  assaisonné  de  persil, 
ciboule,  champignons,  une  pointe  d’ail,  le  tout 
haché,  sel,  poivre,  foncez  une  casserole  de  quel¬ 
ques  bardes  de  lard,  tranches  d’ognons  ;  meüez-y 
les  morceaux  de  gigot  dessus,  couvrez  bien  la  cas¬ 
serole  et  faites  cuire  a  très-petit  feu  dans  son  jus  ;  à 
la  moitié  de  la  cuisson,  vous  y  mettez  un  verre  de 
vin  blanc;  quand  il  sera  cuit,  vous  dégraisserez  la 
sauce  ;  si  vous  avez  du  coulis,  vous  y  en  mettrez  un 
peu,  et  servirez  à  courte  sauce. 

Gigot  de  mouton  à  la  Génoise. 

Ayez  un  bon  gigot  de  mouton  mortifié  ,  levez-en 
la  peau  sans  la  détacher  du  manche  ,  lardez  toute  la 
chair  avec  du  céleri  à  moitié  cuit  dans  une  braise  ou 
du  bouillon,  des  cornichons  coupés  en  gros  lardons  , 
quelques  branches  d’estragon  blanchi,  du  lard,  le 
tout  assaisonné  légèrement,  et  quelques  filets  d’an¬ 
chois;  remettez  la  peau  par-dessus,  de  façon  qu’il 
n’y  paraisse  point;  arrêlez-la  avec  de  la  ficelle, 
crainte  qu’elle  ne  se  retire  en  cuisant;  faites  cuire 
votre  gigot  à  la  broche  comme  à  l’ordinaire,  servez 
avec  une  sauce  où  vous  mettrez  un  peu  d’échalotes. 


Bourgeoise* 


4* 


r 


1 


Gigot  de  mouton  à  Veau . 

Appropriez  le  manche  d’un  gigot  en  coupant  un 
peu  le  bout  pour  qu’il  ne  soit  pas  si  long;  lardez  la 
chair  ,  si  vous  voulez,  avec  du  lard  et  quelques  blets 
d’anchois;  si  vous  le  laissez  sans  le  larder,  vous 
mettrez  un  peu  plus  de  sel  dans  la  cuisson  ;  ficeîez-le 
et  le  mettez  dans  une  marmite  juste  à  sa  grandeur, 
avec  une  chopine  d’eau  et  autant  de  bouillon;  faites 
bouillir  et  écumer,  ensuite  vous  y  mettrez  un  bou¬ 
quet  cîe persil ,  ciboule,  une  demi-gousse  d’ail ,  trois 
échalotes,  deux  clous  de  girofle,  deux  ognons , 
une  carotte  et  un  panais;  quand  le  gigot  sera  cuit, 
passez-en  le  bouillon  dans  un  tamis  et  le  dégraissez, 
mettez-le  sur  le  feu  pour  le  laisser  réduire  jusqu’à 
ce  qu’il  soit  en  glace  comme  un  fricandeau;  mettez 
cette  glace  par-dessus  le  gigot;  après  vous  mettrez 
quelques  cuillerées  de  bouillon  dans  la  casserole 
pour  détacher  ce  qui  reste;  si  vous  avez  un  peu  de 
coulis,  vous  en  mettrez  à  la  place  du  bouillon;  vous  le 
servirez  sous  le  gigot ,  après  l’avoir  passé  au  tamis. 

On  peut  aussi  le  servir  avec  une  sauce  aux  corni¬ 
chons  :  faites-les  blanchir  pour  ôter  la  force  du  vi¬ 
naigre,  coupez-les  par  morceaux,  et  mettez-les 
dans  une  sauce  liée  ;  servez  sous  le  gigot. 

Gigot  à  la  Provençale. 

Lardez  un  gigot  avjec  une  douzaine  d’anchois  eî 
autant  de  gousses  d’ail;  mettez-le  à  la  broche,  et 
servez-le  avec  un  ragoût  d’ail  fait  de  cette  manière: 

Epluchez  de  l’ail ,  la  valeur  d’un  litron  ,  que  vous 
faites  blanchir  à  plusieurs  bouillons;  quand  il  est 
presque  cuit,  vous  le  retirez  et  le  jetez  dans  de  l’eau 
fraîche  ;  vous  l’égouttez  ensuite  ;  mettez-le  dans  une 
casserole  avec  le  jus  que  votre  gigot  aura  rendu  en 
cuisant ,  et  un  peu  de  jus  ou  de  bouillon  ;  faites^le  ré¬ 
duire,  etservez  sous  votre  gigot  en  place  de  haricots. 

Gigot  à  la  royale. 

Faites  cuire  un  gigot  de  mouton  à  la  braise ,  de  la 
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même  façon  que  celui  à  beau,  et  servez  dessus  ur 
ragoût  mêlé  de  ris  de  veau,  champignons,  petits 
œufs.  Pour  faire  ce  ragoût,  vous  faites  dégorgei 
dans  l’eau  tiède  un  ris  de  veau  et  ie  faites  bîanchii 
un  demi-quart  d’heure  à  l’eau  bouillante,  retirez-lc 
à  l’eau  fraîche  et  le  coupez  en  gros  dés  :  après  avoii 
ôté  le  cornet,  mettez-! e  dans  une  casserole  avec  des 
champignons  coupés  de  la  même  façon*  passez-les 
sur  le  feu  avec  un  bouquet  de  persil ,  ciboule,  deu* 
clous  de  girolle,  une  demi-gousse  d’ail  ;  ensuite  vous 
y  mettez  une  pincée  de  farine  :  mouillez  après  avec 
moitié  jus  et  moitié  bouillon.  Faites  cuire  à  très- 
petit  feu }  assaisonnez  de  sel ,  gros  poivre  ;  la  cuisson 
presque  faite,  vous  1e  dégraissez  et  y  mettez  vos 
petits  œufs  que  vous  avez  fait  blanchir  auparavant 
dansl’eau  bouillante.  11  faillies  retirer  à  l’eau  fraîche 
pour  ôter  la  petite  peau  qui  se  trouve  dessus  :  après 
qu’ils  auront  bouilli  un  demi-quart  d’heure  dans  le 
ragoût,  ajoutez-y  un  jus  de  citron  ou  un  petit  filet  de 
vinaigre  ,  servez  sur  le  gigot.  Si  vous  avez  du  coulis 
à  mettre  dans  le  ragoût  ^  vous  y  mettrez  moins  de 
farine  et  de  jus  ;  pour  les  peti ts  œufs  ,  comme  l’on  n’a 
pas  toujours  la  commodité  d’en  avoir,  l’on  peut  en 
faire  de  cette  façon  :  faites  durcir  deux  œufs ,  prenez 
en  les  jaunes  que  vous  mettez  dans  un  mortier  avec 
%me  demi-pincée  de  sel,  pilez-les,  et  y  ajoutez  un 
jaune  cru  5  lorsqu’ils  sont  bien  mêlés  ensemble,  ii 
faut  les  retirer  pour  les  mettre  sur  une  table  pou¬ 
drée  d’un  peu  de  farine;  roulez-les  en  façon  d’une 
petite  saucisse,  et  les  coupez  en  très-petits  morceau* 
égaux;  roulez  chaque  morceau  dans  les  creux  de 
vos  mains  un  peu  farinées  pour  les  arrondir,  et  les 
mettez  à  mesure  sur  une  assiette;  vous  les  mettes 
dans  de  l’eau  bouillante  pour  les  faire  cuire;  retirez 
les  à  l’eau  fraîche  et  égouttez  sur  un  tamis  avant  quel 
de  les  mettre  dans  le  ragoût.  Ce  ragoût  vous  sert  à 
masquer  plusieurs  sortes  de  viandes  en  entrées;  e8 
quand  il  est  seul,  on  le  sert  pour  entremets. 


Bourgeoise,  ;  43 

G  igot  farci. 

Il  se  fait  en  désossant  le  gigot,  à  la  réserve  du 
manche-,  ensuite  vous  faites  des  trous  par-tout  le 
dedans  sans  percer  la  peau,  pour  y  mettre  un  saîpi- 
con  fait  de  cette  façon:  fcoupez  du  lard,  un  peu  de 
[jambon ^  des  champignons,  des  cornichons,  et  le 
(tout  coupé  en  dés-,  assaisonnez  de  sel,  fines  épices 
mêlées,  persil,  ciboule  hachés,  thym,  laurier,  basi¬ 
lic  en  poudre;  maniez  le  tout  ensemble  et  le  faites 
j  entrer  par-tout  dans  le  gigot,  ensuite  vous  le  fice- 
ï  lez  et  le  mettez  dans  une  casserole  avec  un  verre 
î  de  bouillon  et  autant  de  vin  blanc,  un  ognon  , 
j  une  carotte,  un  panais;  faites-le  cuire  à  petit  feu 
j  bien  étouffé;  lorsqu’il  est  cuit,  vous  dégraissez  lia 
j  sauce  et  la  passez  au  tamis,  faites-la  réduire  sur  le 
!  feu  si  elle  est  trop  longue,  ajoutez-y  un  peu  de 
;  coulis  pour  la  lier.  Servez  sur  le  gigot. 

(jrigot  panache . 

Lardez-le  par-tout  avec  quelques  cornichons  ,  du 
j  jambon  et  du  lard,  le  tout  coupé  en  lardons,  fice- 
;  lez-le  et  le  mettez  dans  une  marmite  juste  à  sa 
1  grandeur  avec  un  demi-setier  de  bouillon ,  un  verre 
1  de  vin  blanc,  une  tranche  de  jambon  ,  un  bouquet 
1  de  persil,  ciboule,  trois  clous  de  girofle,  une  gousse 
d’ail ,  thym  ,  laurier,  basilic  :  faites  cuire  à  petit  feu 
pendant  trois  ou  quatre  heures  ,  ensuite  vous  passez 
une  partie  de  la  sauce  au  tamis,  dégraissez-la  et  y 
mettez  trois  jaunes  d’oeufs  durs  hachés,  des  câpres, 
anchois,  persil  blanchi;  ajoutez-y  la  tranche  de 
jambon  qui  a  cuit  avec  le  gigot,  hachez  le  tout 
très-fin,  mettez-y  un  petit  morceau  de  beurre  ma¬ 
nié  de  farine  ;  faites  lier  la  sauce  sur  le  feu  et  servez 
sur  le  gigot. 

Du  carré  de  mouton. 

31  se  sert  sur  le  gril,  coupé  en  côtelettes;  vous 
jCS  trempez  dans  du  beurre  frais  fondu;  sel,  poi- 
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vre ,  persil,  ciboule,  champignons,  le  tout  haché 
panez  les  côtelettes  de  mie  de  pain,  faites-îes  cuire 
sur  le  gril:  pendant  qu’elles  cuisent,  arrosez-ler 
avec  un  peu  de  beurre  ,  elles  ne  seront  pas  si  sèches 
quand  elles  seront  cuites,  vous  les  servirez  à  sec. 

Carré  en  terrine  à  V  anglaise  9  aux  lentilles . 

Il  faut  le  couper  en  côtelettes,  faites-les  cuire 
avec  de  bon  bouillon,  très-peu  de  sel,  un  bouque 
garni  ;  faites  aussi  cuire  un  litron  de  lentilles  à  h 
reine  avec  du  bouillon;  quand  elles  sont  cuites 
passez-îes  en  purée ,  et  mettez  cette  purée  de  lentille:- 
avec  ces  côtelettes  de  mouton  cuites  et  leur  assai¬ 
sonnement;  si  le  coulis  se  trouve  trop  clair,  faites- 
le  réduire  sur  le  feu  :  vous  prenez  après  une  terrine 
propre  à  servir  sur  table ,  et  qui  soutire  le  feu  ;  vou: 
mettez  les  côtelettes  dedans,  avec  la  moitié  du  couli: 
et  couvrez  avec  de  la  mie  de  pain  grillée  d’un  côté 
mettez  ensuite  votre  terrine  dans  le  four,  qu’elle 
bouille  pendant  une  heure;  quand  vous  ôtes  prêté 
servir,  mettez  dedans  le  reste  du  coulis. 

Carré  de  mouton  au  persil. 

Coupez  proprement  un  carré  de  mouton ,  er 
levant  les  peaux  qui  se  trouvent  sur  les  filets  ;  pique: 
tout  le  carré  avec  du  persil  en  branche  et  bien  vert 
faites-le  cuire  à  la  broche;  lorsque  le  persil  est  hier 
sec,  vous  avez  dusain-doux  chaud  et  l’arrosez  avec 
vous  continuez  de  l’arroser  de  temps  en  temp 
jusqu’à  ce  que  le  carré  soit  cuit;  mettez  un  peu  d? 
jus  dans  une  casserole  avec  quelques  échalotes  ha 
citées ,  sel,  gros  poivre.  Faites  chauffer  et  serves 
dessous  le  carré. 

Carré  de  mouton  à  la.  Conti. 

Appropriez  un  carré  de  mouton  en  levant  le 
peaux  qui  se  trouvent  sur  le  filet,  prenez  un  quarte 
ron  de  petit  lard  bien  entrelardé,  deux  anchois  la¬ 
vés  ,  coupez-les  en  lardons  et  les  maniez  avec  un  pei 
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le  gros  poivre  ,  deux  échalotes,  persil,  ciboule  ha- 
hés,  1111  peu  de  laurier,  trois  ou  quatre  feuilles  de 
>asi lie  hachées  comme  eu  poudre ,  trois  ou  quatre 
euilles  d’estragon  aussi  hachées'  lardez  tout  le  filet 
vec  le  lard  elles  anchois,  mettez  le  carré  avec  tou- 
es  ces  fines  herbes  dans  une  casserole;  mouillez 
vec  un  verre  de  vin  blanc  et  autant  de  bouillon, 
ai  tes  cuire  à  petit  feu;  lorsqu’il  est  cuit,  dégraissez 
a  sauce  et  y  mettez  gros  comme  une  noix  de  beurre 
tianié  àvec  une  pincée  de  farine  ;  faites  lier  la  sauce 
ur  le  feu  et  la  servez  sur  le  carré. 

Carré  et  gigot  de  mouton  aux  concombres. 

Ayez  un  carré  de  mouton  mortifié,  que  vous  pa** 
ez  proprement,  c’est-à-dire  levez  la  peau  et  les 
erfs  qui  se  trouvent  sur  le  filet,  et  coupez  les  os  qui 
jpnt  au  bas  des  côtes;  piquez  le  dessus  du  filet  avec 
lu  lard  fin  ;  vous  pouvez  aussi  le  mettre  à  la  broche 
ms  être  piqué ,  mais  la  façon  en  est  plus  commune; 
renez  deux  ou  trois  concombres  que  vous  pelez, 
idez  )  et  les  coupez  en  dés,  faites-des  mariner  pen- 
ant  deux  heures  avec  une  petite  cuillerée  de  binai¬ 
re  ei  un  peu  de  sel  ;  ensuite  vous  les  pressez  avec 
as  mains  bien  lavées  pour  en  faire  sortir  toute  l’eau  , 

;  les  mettez  à  mesure  dans  une  casserole  avec  un 
lorceau  de  beurre ,  une  tranche  de  jambon  ;  passez- 
s  sur  le  feu  en  les  retournant  souvent  avec  une 
filler,  jusqu’à  ce  qu’ils  commencent  à  se  colorer  ; 
)us  y  mettez  une  pincée  de  farine  et  les  mouillez 
oitié  jus  et  moitié  bouillon.  Si  vous  n’avez  point 
jb  jus,  vous  les  colorez  davantage  en  les  passant; 
ites-les  cuire  à  petit  feu  et  les  dégraissez  quand  ils 
nt  cuits  ;  ajoutez-yun  peu  de  coulis  pour  le  lier, 
si  vous  n’avez  point  de  coulis,  vous  y  mettez  un 
;u  plus  de  farine  avant  de  les  mouiller;  votre  ra- 
>ût  étant  fini  ,  vous  servez  sous  le  carré  de  mouton  : 
vous  voulez  servir  un  ragoût  de  filets  de  mouton 
ix  concombres ,  yous  coupez  les  concombres  en 

4 


franches  bien  minces,  et  les  faites  mariner  et  cuire 
de  la  même  façon  que  ci-dessus;  le  ragoût  étant  fin 
de  bon  goût ,  vous  prenez  du  gigot  de  mouton  cui 
à  la  broche ,  que  l'on  a  desservi  de  la  table;  coupez 
le  en  filets  très-minces,  mettez-le  chauffer  dans  le 
ragoût  sans  le  faire  bouillir;  vous  faites  la  mémo 
chose  avec  les  restes  d’un  carré  et  d’une  épaule  d« 
mouton,  et  meme  toute  sorte  de  viandes  qui  on 
été  cuites  à  la  broche. 

Côtelettes  de  mouton  à  la  poêle. 

Ayez  un  carré  de  mouton  mortifié  ,  coupezde  pa 
côtes  ,  et  les  mettez  dans  une  casserole  avec  un  mor 
ceau  de  bon  beurre  ;  passez-les  sur  un  petit  feu  en  le 
retournant  de  temps  en  temps  jusqu’à  ce  qu’elle 
soient  tout-à-fait  cuites;  retirez-les  de  la  casserol 
pour  les  égoutter  de  leur  graisse,  vous  laisserez  env 
ron  une  demi-cuillerée  à  bouche  de  graisse  dans! 
même  casserole  ,  et  y  mettrez,  avec  un  verre  d 
bouillon ,  de  l’échalote  hachée,  sel  et  gros  poivre; 
faites  bouillir  pour  détacher  ce  qui  tient  après  1! 
casserole,  ensuite  vous  y  mettez  les  côtelettes  ave 
trois  jaunes  d’œufs  :  faites  lier  sur  le  feu  san 
bouillir;  en  servant  mettez-y  un  peu  de  niuscac 
avec  un  filet  de  vinaigre. 

Côtelettes  de  mouton  au  gratin. 

Coupez  un  carré  de  mouton  en  côtelettes  ,  mette 
les  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  lard  fom. 
ou  du  beurre,  persil,  ciboule,  deux  échalotes, 
tout  haché,  passez-les  sur  le  feu  et  mouillez  av 
du  bouillon  ,  assaisonné  de  sel  ,  gros  poivre  ;  faite 
les  cuire  à  petit  feu;  lorsqu’elles  sont  cuites,  dégraiss 
la  sauce  et  v  mettez  un  peu  de  coulis  pour  la  lie 
prenez  le  plat  que  vous  devez  servir,  et  mettez 
par-tout  dans  le  fond,  de  l’épaisseur  d’un  petit  éc 
un  petit  gratin  de  cette  façon:  prenez  une  poign 
de  mie  de  pain  passée  à  la  passoire,  que  vo 
mêlez  avec  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  >  de  b 
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ibeurre,  trois  jaunes  d’œufs ,  un  peu  de  persil,  ciboule 
bâchée  très-fin,  peu  de  sel  5  mettez  votre  plat  sue 
de  la  cendre  chaude  jusqu’à  ce  que  votre  gratin  soit 
bien  attaché  après  le  plat:  égouttez-en  le  beurre  qu’il 
y  a  de  trop ,  et  servez  dessus  votre  ragoût  de  côte¬ 
lettes.  Vous  pouvez  servir  de  cette  façon  plusieurs 
«sortes  de  ragoûts. 

Carré  de  mouton  à  la  ravigote. 

Laissez  votre  carré  entier  si  vous  le  jugez  à  pro¬ 
pos,  sinon  vous  le  couperez  en  côtelettes,  la  façon 
est  toujours  la  meme  ;  mettez-les  dans  une  casserole 
tavec  un  peu  de  beurre,  passez-les  sur  le  feu  et  y 
miettez  une  pincée  de  farine,  mouilîez-la  avec  du 
(bouillon;  mettez-y  un  bouquet  de  persil,  ciboule, 
tune  demi-gousse  d’ail,  deux  clous  de  girofle;  faites 
cuire  à  petit  feu;  lorsque  la  sauce  est  dégraissée, 
mettez-en  sur  une  assiette,  déîayez-îa  avec  trois 
jaunes  d’œufs  et  des  herbes  à  ravigote;  mettez 
cette  liaison  dans  la  casserole  où  est  le  carré  ou 
côtelettes,  faites-îa  lier  sur  le  feu  sans  qu’elle 
(bouille,  dressez  votre  viande  dans  le  plat  que 
'■vous  devez  servir,  et  la  sauce  par-dessus.  Les  her¬ 
bes  à  ravigote  sont  de  toutes  fournitures  de  sa¬ 
lade,  comme  cerfeuil ,  estragon ,  pimprenelle  ,  cres¬ 
son  alénois,  civette  ;  vous  en  mettrez  de  chacune 
suivant  leur  force;  il  n’en  faut  en  tout  qu’une  de¬ 
mi-poignée  que  vous  faites  bouillir  un  demi-quart 
d’heure  dans  l’eau,  retirez-les  à  l’eau  fraîche, 
pressez-les  bien  dans  vos  mains,  et  les  pilez  très-fin 
vant  que  de  les  mettre  dans  la  liaison. 

Côtelettes  de  mouton  à  la  marinière. 

Coupez  un  carré  de  mouton  en  côtelettes,  que 
vous  appropriez  pour  qu’elles  soient  un  peu  courtes 
et  épaisses  ;  mettez-les  dans  une  casserole  avec  gros 
ornme  la  moitié  d’un  œuf ,  de  beurre,  passez-les 
ur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  un  peu  rissolées  , 
et  les  mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  et  autant 
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Je  bouillon,  mcttez-y  une  douzaine  de  petits 
ognons  blancs,  faites-les  bouillir  à  petit  feu;  une 
demi-heure  après  vous  y  mettrez  un  quarteron  de 
petit  lard  avec  une  carotte,  un  panais,  le  tout! 
coupe  en  filets,  une  petite  branche  de  sariette  et  duu 
persil  hache,  peu  de  sel,  gros  poivre,  un  filet  de  vinai¬ 
gre  ;  lorsque  les  côtelettes  sont  cuites  et  qu’il  reste 
peu  de  sauce,  vous  dressez  les  côtelettes  dans  le 
plat  que  vous  devez  servir,  les  ognons  autour,  eî 
les  filets  de  racine  et  de  lard  sur  les  côtelettes. 

Haricot  de  mouton . 

Pour  faire  un  haricot  de  mouton  dans  le  goût 
bourgeois  ,  il  faut  couper  une  épaule  de  mouton  par 
morceaux  de  la  largeur  de  deux  doigts  et  un  peu  plus 
longs  ;  faites  un  roux  avec  peu  de  beurre  et  pîeir 
une  cuiller  à  bouche  de  farine ,  faites-le  roussir  suii 
un  petit  feu  en  le  tournant  toujours  avec  une  cnil  les 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  d’une  couleur  de  cannelle  hier 
foncée  ,  ensuite  vous  y  mettez  la  viande  et  la  passes: 
cinq  ou  six  tours  sur  le  feu  en  la  tournant  de  temps 
en  temps  ;  après  vous  y  mettrez  du  bouillon  :  si  von. 
n’en  avez  point,  vous  y  mettrez  environ  une  chopine 
d’eau  un  peu  chaude,  mettez-en  peu  à  la  fois,  pout 
que  le  roux  se  paisse  bien  délayer,  en  remuant  tou¬ 
jours  avec  la  cuiller  jusqu’à  ce  que  vous  ayez  mis  b 
tout  ;  assaisonnez  votre  viande  avec  du  sel  et  du 
poivre,  un  bouquet  de  persil,  ciboule,  une  feuilb 
de  laurier,  thym ,  basilic  ,  trois  clous  de  girofle 
une  gousse  d’ail ,  faites  cuire  à  petit  feu  j  à  moitié  d 
îa  cuisson,  penchez  votre  casserole  pour  que  1 
graisse  vienne  dessus;  ôtez-îa  avec  une  cuiller  e 
n’en  laissez  que  le  moins  que  vous  pourrez.  Aye 
des  navets  bien  ratissés  et  lavés,  que  vous  coupe 
par  morceaux,  faites-les  cuire  dans  une  poile  ave 
du  sain-doux  ,  juqu’à  ce  qu’ils  soient  bien  colorés 
mettez-les  dans  la  viande;  faites-les  cuire  ensemble 
les  navets  et  la  viande  étant  cuits  ,  ôtez  le  bouquet 
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rpencliez  encore  la  casserole  pour  ôter  la  graisse  qui 
reste;  si  la  sauce  était  trop  longue,  il  faut  la  faire 
réduire  sur  un  bon  feu,  jusqu’à  ce  qu’elle  ne  soit 
ni  trop  claire  ni  trop  liée,  c’est-à-dire  qu’elle  soit 
UÎe  l’épaisseur  d’une  crème  double;  dressez  vos 
!  morceaux  de  viande  dans  le  fond  du  plat,  les  navets 
par-dessus  ,  arrosez  le  tout  avec  la  sauce. 


I  Epaule  de  mouton  en  ballon. 

Dés'ossez-la  et  l’arrondissez  ,  faites-la  tenir  à  force 
le  ficelle;  vous  la  mettrez  après  cuire  dans  une 
Donne  braise,  comme  la  langue  de  bœuf,  p.  26,  bien 
issaisonnée  ;  quand  elle  est  cuite  et  bien  essuyée  de 
ia  graisse,  servez-la  avec  le  meme  ragoût  que  vous 
ervez  au  gigot  et  au  carré. 

Epaules  de  mouton  de  différentes  façons. 


Elle  se  met  à  l’eau  ,  pour  lors  vous  la  laissez  dans 
son  naturel;  après  lui  avoir  cassé  les  os,  faites-la 
cuire  avec  du  bouillon,  un  bouquet  garni  :  quand 
elle  est  cuite,  dégraissez  )e  bouillon  et  le  faites  ré¬ 
duire  en  glace  ;  remettez  dedans  l’épaule  pour  la 
glacer,  mettez  après  un  peu  de  coulis  clair  pour  dé¬ 
tacher  ce  qui  reste  à  la  casserole;  et  servez  cette 
sauce  sous  l’épaule. 

Elle  se  sert  cuite  à  la  broche  avec  sauce  à  la  ci¬ 
boulette  ,  sauce  à  l’échalote  ,  ragoût  de  chicorée, 
ragoût  de  laitue. 

Epaule  de  mouton  à  la  targue. 


Mettez  cuire  une  épaule  de  mouton  avec  du  bouil¬ 
lon,  un  bouquet  de  persil,  ciboule,  une  gousse  d’ail, 
deux  clous  de  girolle  ,  une  feuille  de  laurier  ,  thym  , 
basilic,  deux  ognons,  quelques  racines,  un  peu  de 
sel ,  poivre  ;  quand  elle  est  cuite,  prenez  un  quarte¬ 
ron  de  riz  que  vous  lavez,  et  mettez  cuire  avec  le 
Douillon  de  la  cuisson  de  l’épaule  cpie  vous  passez 
m  tamis  sans  le  dégraisser;  quand  le  riz  est  cuit  et 
bien  épais,  mettez  l’épaule  sur  le  plat  que  vous  de- 
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vez  servir,  coupez-la  dans  deux  ou  trois  endroits 
pour  y  faire  entrer  du  riz  ,  couvrez  le  dessus  de  l’é¬ 
paule  avec  du  riz  ,  et  sur  le  riz  mettez  du  fromage  de 
Gruyère  râpé ;  faites  prendre  couleur  sous  un 
couvercle  de  tourtière  avec  un  bon  feu  dessus; 
servez  avec  une  sauce  d’un  coulis  clair. 

Epaule  de  mouton  au  four. 

Lardez,  si  vous  voulez  ,  une  épaule  de  mouton 
avec  du  petit  lard ,  mettez  dans  le  fond  d’une  ter¬ 
rine  proportionnée  à  la  grandeur  de  l’épaule  deux 
ou  trois  ognons  en  tranches,  un  panais  et  une  ca¬ 
rotte  coupés  en  zeste  ,  une  gousse  d’ail ,  deux  clous 
de  girolle,  une  demi-feuille  de  laurier,  quelques 
feuilles  de  basilic,  environ  un  bon  demi-setieii 
d’eau  ,  ou  du  bouillon  ,  pour  le  mieux,  sel ,  poivre; 
si  l’épaule  est  lardée  de  petillard  vous  y  mettez  moins 
de  sel;  mettez  l’épaule  dessus,  et  la  faites  cuire 
au  four:  quand  elle  sera  cuite  ,  vous  en  passerez  h 
sauce  au  tamis,  et  en  presserez  fort  les  légumes 
pour  qu’ils  fassent  une  petite  purée  claire  pour  liei 
la  sauce  ,  dégraissez  celte  sauce  et  la  servez  sur  l'é¬ 
paule. 

Epaule  de  mouton  à  la  Sainte- 31  énehould . 

Faites  cuire  une  épaule  de  mouton  avec  un  peu 
de  bouillon,  un  bouquet  de  persil,  ciboule,  un 
gousse  d’ail ,  trois  clous  de  girofle ,  une  feuille  d 
laurier,  thym  ,  basilic ,  ognons  ,  racines ,  sel ,  poï 
vie  ;  quand  elle  est  cuite,  vous  l  ôtez  de  sa  cuissor 
et  l’égouttez,  dressez-la  sur  le  plat  que  vous  deve 
servir,  mettez  dessus  une  sauce  bien  liée,  qu 
vous  faites  en  prenant  deux  cuillerées  de  coulis  qu. 
vous  mettez  dans  une  casserole  avec  un  morceau  cl 
beurre  manié  de  farine  ;  trois  jaunes  d’œufs,  faites 
la  lier  sur  le  feu  et  la  versez  sur  l’épaule  ,  pane: 
la  de  mie  de  pain,  arrosez  doucement  la  mie  d 
pain  avec  du  dégraissis  de  la  cuisson  de  l’épaule 
faites  prendre  couleur  avec  un  couvercle  de  tous 
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>  tière  avec  un  peu  de  feu  dessus;  ensuite  vous  égout- 

‘  te z  la  graisse  qui  est  dans  le  plat:  essuyez  bien  les 

)  bords  et  servez  dessous  une  sauce  claire  à  bêcha- 
. 

(  iote  ou  simplement  un  pende  jus  avec  du  sel  et 
i  gros  poivre.  Si  vous  n’avez  point  de  coulis  pour  la 
sauce  que  vous  mettez  sur  l’épaule,  prenez  de  la 
|  cuisson  que  vous  dégraissez  ,  et  mettez  un  peu  de 
[  farine  avec  le  beurre. 

Hachis  de  mouton  couvert . 

Mettez  cuire  une  épaule  de  mouton  à  la  broche  9 
hachez  très-fin  trois  ou  quatre  ognons  avec  deux 
échalotes,  passez-les  sur  le  feu  avec  un  morceau  de 

I  beurre  ,  jusqu’à  ce  qu’ils  commencent  à  prendre 
couleur,  ensuite  vous  y  mettrez  une  bonne  pincée 
3  de  farine  que  vous  remuerez  jusqu’à  ce  qu’elle  soit 
|  d’une  belle  couleur  dorée  ;  mouillez  avec  deux  verres 
i  de  bon  bouillon  ,  ajoutez-y  une  pincée  de  persil 
I  haché  ;  faites  bouillir  à  petit  feu  pendant  une  demi- 
3  heure  ;  après  vous  prendrez  l’épaule  qui  est  cuite  à 
la  broche,  levez-en  toute  la  chair  sans  toucher  à  la 
]  peau  et  à  tout  le  dessus  ,  parce  qu’il  faut  qu’elle  pa¬ 
raisse  entière  ;  prenez  la  chair  que  vous  avez  enle¬ 
vée  ,  hachez-îa  très-fin  et  la  mettez  avec  l’ognon  ; 
faites  chauffer  sans  bouillir,  assaisonnez  de  sel, 
gros  poivre  ,  arrosez  le  dessus  de  l’épaule  avec  de  la 
graisse  ou  du  beurre,  panez  avec  de  la  mie  de  pain, 
laites  prendre  une  belle  couleur  dorée  sous  un  cou¬ 
vercle  de  tourtière  avec  du  feu  dessus,  dressez  le 
hachis  dans  le  plat,  et  le  cachez  avec  l’épaule. 

Saucisson  d'une  épaule  de  mouton . 

Désossez  entièremen  t  une  épaule  de  mouton,  éten- 
dez-la  le  plus  que  s  ous  pourrez  9  mettez  dessus  une 
farce  de  godiveau  de  l’épaisseur  d’un  petit  écti,  et 
sur  cette  farce,  arrangez  des  cornichons  et  du  jam¬ 
bon  coupés  en  filets  ;  remettez  un  peu  de  farce  des¬ 
sus  ,  seulement  pour  les  faire  tenir  ;  roulez  l’épaule 
et  l’enveloppez  bien  serrée  dans  un  linge  et  la  faites 
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cuire  avec  un  peu  cîe  bouillon  ,  un  bouquet  de  per¬ 
sil  ,  ciboule,  gousse  d’ail ,  trois  clous  de  girofle  , 
ognons  ,  carottes  ,  panais  ,  sel,  poivre  :  la  cuisson 
faite,  dégraissez  la  sauce  et  la  passez  au  tamis; 
faites-la  réduire  si  elle  est  trop  longue;  mettez-y 
une  cuillerée  de  coulis  pour  la  lier;  servez  sur  l’é- 
paulc. 

Du  bout  saigneux  du  mouton  ou  collet. 

Faites-îe  cuire  à  la  braise  faite  avec  du  bouillon  , 
sel ,  poivre  ,  un  bouquet  garni  ;  quand  il  est  bien 
cuit ,  vous  pouvez  servir  avec 

Ragoût  de  navets  y  —  ragoût  de  concombres  ,  — • 
ragoût  de  céleri  y  —  ragoût  de  passe-pierre.  — - 
Sauce  hachée  y  — -  sauce  à  V anglaise  ,  —  sauce  à  la 
ravigote. 

Quand  il  est  fendu  ,  il  se  met  dans  le  pot  ;  après 
qu’il  est  cuit,  mettez-îe  sur  le  gril  avec  la  graisse 
du  pot,  persil,  ciboule  hachés,  sel,  poivre,  panez  de 
mie  de  pain,  et  servez  dessous  une  sauce  au  verjus. 

De  la  poitrine  de  mouton  de  plusieurs  façons. 

Elle  est  aussi  bonne  dans  le  pot  que  le  bout  sai¬ 
gneux  ,  et  se  fait  griller  de  même;  vous  la  faites 
aussi  cuire  à  la  braise  ,  entière  ou  coupée  par  mor¬ 
ceaux  ,  et  la  servez  avec  un  ragoût  de  navets  :  l’on 
en  fait  aussi  un  hochepot.  Voy.  Queue  de  bœuf  en 
hochepot }  p«  oi. 

Du  filet  de  mouton  en  brezolle. 

Tous  prenez  un  filet  de  mouton  entier  que  vous 
parez  de  toutes  scs  filandres  et  le  coupez  mince  ; 
mettez-le  après  dans  une  casserole  ,  lit  par  lit,  avec 
persil,  ciboule,  champignons,  une  pointe  d’ail,  le 
tout  haché  ;  du  lard  fondu  ,  sel .  gros  poivre  ,  et  le 
faites  cuire  à  la  braise  à  très-petit  feu;  quand  il  est 
cuit ,  vous  le  dégraissez  et  détachez  les  filets  ;  ajou¬ 
tez  un  peu  de  coulis  dans  la  sauce  ,  et  servez. 
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Filet  de  mouton  en  paupiettes . 

Pour  faire  les  paupiettes,  vous  prenez  un  filet 
entier  que  vous  coupez  après  en  tranches  de  toute  sa 
i .largeur  ;  aplatissez-les  et  mettez  dessus  une  bonne 
arce  aite  avec  blanc  de  volaille  cuite,  graisse  de 
boeuf  blanchie,  persil,  ciboule,  champignons  ha- 
iches,  sel,  poivre  ,  quatre  jaunes  d’œufs: roulez  vos 
paupiettes  et  les  faites  cuire  à  la  broche,  envelop- 
ipees  de  lard  et  de  papier;  quand  elles  sont  cuites  , 
servez  dessous  une  bonne  sauce. 

Vous  pouvez  aussi  servir  Je  filet  en  fricandeau  au 
inaturel,  ou  avec  un  ragoût  de  chicorée  ou  de  laitue. 

Langues  de  mouton  de  différentes  façons. 

Après  l’avoir  fait  cuire  dans  beau  ,  vous  la  servez 
'communément  grillée  ;  pour  lors  vous  ôtez  la  peau 
set  tendez  à  moitié;  faites-la  tremper  avec  de  la  graisse 
jdu  pot,  ou  pour  le  mieux  avec  de  l’huile  fine, 
persil,  ciboule,  champignons  ,  une  pointe  d’ail,  le 
fout  ^ché,  sel,  poivre,  panez-la  et  la  faites  gri'ler. 
et  servez  apres  avec  une  sauce  au  verjus. 

Langues  de  mouton  en  papillotes. 

1  APrès  qu’elles  sont  cuites  dans  l’eau  et  nettoyées 
ie.  leur  peau,  faites-les  mariner,  avec  sel,  gros 
ornvre ,  persil,  ciboule  ,  champignons  ,  une  poïnte 
1  ail ,  Je  tout  hache,  la  moitié  d’un  citron  coupé  en 
tranches,  huile  fine  ;  mettez  chaque  moitié  de  la 
jangueavec  l’assaisonnement  dans  du  papier  blanc 
ît  frotte  d  huile_,  avec  bardes  de  lard  dessus  et 
lessous  ;  pliez  le  papier  tout  autour  pour  que  rien 
ne  sorte  ;  faites-les  cuire  à  très-petit  feu  ,  et  servez 
»  vec  le  papier. 

Langues  de  mouton  à  la  broche . 

i  Prenez  quatre  langues  que  vous  faites  cuire  dans 
(le  l’eau  avec  du  sel,  un  ognon  piqué  de  deux  clous 
de  girofle,  une  carotte  et  un  panais;  quand  elles 
ont  presque  cuites,  ôtez-en  la  peau  et  les  lardez  eu 
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travers  avec  du  gros  lard  :  pour  le  mieux,  s 
vous  voulez  ,  à  la  place  de  gros  lard,  vous  piquerez; 
tout  le  dessus  avec  du  petit  lard  ;  embrochez-les 
dans  un  hatelet  et  les  attachez  à  la  broche  envelop 
pées  avec  du  papier  que  vous  graissez  ;  quand  elles i 
seront  cuites  de  belle  couleur,  servez-les  avec  unci 
sauce  faite  de  cette  façon  :  mettez  dans  une  casseroh 
trois  cuillerées  de  jus,  deux  cuillerées  de  verjus 
un  petit  morceau  de  beurre  manié  de  farine,  sel 
gros  poivre*,  faites  lier  sur  le  feu  et  servez  sou 
les  langues;  si  vous  les  achetez  chez  la  tripière,  m 
les  prenez  point  trop  cuites  $  vous  leur  ferez  prends 
du  goût  avec  un  peu  de  bouillon  ,  sel,  poivre,  un 
demi-gousse  d’ail  et  une  échalote  ,  avant  que  de  le 
préparer  comme  les  précédentes. 

Langues  de  mouton  à  la  flamande. 

Prenez  deux  ou  trois  ognons  que  vous  coupez  e 
tranches  ,  passez-ies  sur  le  feu  avec  du  beurre  jus 
qu’à  ce  qu’ils  commencent  à  se  colorer  ;  mettez- 
une  pincée  de  farine  ,  et  paouiîlez  avec  un  verre  d 
vin  blanc,  un  demi-verre  de  jus*,  mettez-y  ans 
des  champignons,  deux  échalotes,  persil  ,  ciboule 
le  tout  haché  très-fin  ,  sel ,  gros  poivre  ,  une  poin 
de  vinaigre*,  faites  bouillir  le  tout  ensemble  ,  u 
demi-quart  d’heure  5  ayez  trois  langues  de  moutc 
cuites  à  l’eau,  que  vous  épluchez,  et  les  fendez  e 
deux  sans  les  séparer  ,  mettez-les  dans  la  sauce  poi 
les  faire  bouillir  ensemble  jusqu’à  ce  qu’elles  aie 
pris  goût  et  qu’il  reste  peu  de  sauce  5  servez. 

Langues  de  mouton  à  la  poêle. 

Epluchez  trois  langues  de  mouton  ,  après  les  ave 
fait  cuire  à  l’eau,  fendez-les  par  la  moitié  sans  1 
séparer,  mettez-les  dans  une  casserole  avec  de  b* 
bouillon  ,  deux  cuillerées  de  coulis  ,  ou  deux  cuil 
rées  à  bouche  de  chapelure  de  pain  dans  un  peu 
bouillon,  faites  bouillir  un  instant  et  le  passez 
travers  d’un  tamis  en  le  pressant  avec  une  cuille 
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cette  façon  peut  servir  pour  beaucoup  de  ragoûts 
bourgeois  où  Ton  vent  éviter  la  dépense  et  la  peine 
de  faire  un  coulis;  après  avoir  mis  votre  coulis, 
vous  y  mettez  aussi  un  verre  de  vin  blanc  ,  persil  \ 
ciboule,  une  pointe  d’ail ,  des  champignons  ,  le  tout 
haché  très-fin  ,  un  petit  morceau  de  beurre,  sel ,  gros 
poivre  ,  faites  bouillir  pendant  une  demi-heure ,  jus¬ 
qu’à  ce  quela  sauce  ne  soit  ni  trop  liée  ni  trop  claire. 

Langues  de  mouton  à  la  gasconne. 

!  Coupez  par  filets  trois  langues  de  mouton  cuites 
à  l’eau  ,  ayez  un  plat  qui  aille  au  feu  ;  mettez  dans  le 
fond  un  peu  de  coulis  avec  persil ,  ciboule,  une 
demi-gousse  d’ail,  des  champignons,  le  tout  haché 
jtrès-fin,  sel,  gros  poivre,  arrangez  dessus  les  filets 
des  langues,  et  les  assaisonnez  dessus  comme  des¬ 
isous  ,  couvrez  tout  le  dessus  avec  de  la  mie  de  pain  , 
et  sur  la  mie  de  pain  vous  mettez  par-tout  de  pe¬ 
tits  morceaux  de  beurre  ,  gros  comme  des  pois,  ce 
qui  nourrira  votre  ragoût  et  empêchera  la  mie  de 
pain  de  noircir  à  la  chaleur  du  feu  ;  mettez  le  plat 
mv  un  petit  feu ,  couvrez-le  avec  un  couvercle  de 
tourtière  et  du  feu  dessus;  quand  il  sera  de  belle 
couleur ,  servez  à  courte  sauce. 

Langues  de  mouton  au  gratin . 

Faites-les  cuire  avec  un  peu  de  bouillon,  un 
lemi-verre  de  vin  blanc,  un  bouquet  de  persil,  ci¬ 
boule  ,  une  demi-feuille  de  laurier ,  un  peu  de  thym, 
basilic,  une  demi-gousse  d’ail,  deux  clous  de  gi- 
ofle ,  sel,  gros  poivre;  faites-les  bouillir  pendant 
une  demi-heure  à  très-petit  feu  ,  ajoutez-y  un  peu 
île  coulis  :  pour  le  gratin ,  prenez  un  plat  qui  aille 
u  feu,  mettez-y  dans  le  fond  une  farce  de  lepais- 
eur  d’un  écu ,  faite  avec  de  la  mie  de  pain,  un 
berceau  de  beurre  ou  de  lard  râpé,  deux  jaunes 
l’œufs  crus,  persil,  ciboule  hachés,  un  peu  de 
oulis  ou  une  cuillerée  à  bouche  de  bouillon,  sel 
ii  ros  poivre  ;  mêlez  le  tout,  et  mettez  le  plat  sur 
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h  cendre  chaude  jusqu’à  ce  que  la  farce  se  soit  atta¬ 
chée,  ensuite  vous  en  égoutterez  le  beurre  5  servez 
dessus  les  langues  avec  leur  sauce. 

Langues  do  mouton  ci  lu  S  ci  in  te— Mon  chou  Id . 

Après  quelles  sont  cuites  à  l’eau  vous  les  éplu¬ 
chez  et  fendez  en  deux  sans  les  séparer  ,  et  les 
mettez  prendre  goût  en  les  faisant  bouillir  pendant 
une  demi-heure  avec  un  demi-setier  de  lait,  un 
morceau  de  beurre  ,  persil ,  ciboule  ,  une  gousse 
d’ail ,  deux  échalotes,  le  tout  entier  ,  deux  clous  de 
girofle  ,  sel,  gros  poivre  ,  ensuite  vous  ôtez  les  fine; 
herbes  et  prenez  le  plus  gras  de  la  cuisson  des  lan¬ 
gues  pour  les  tremper  dedans;  panez-les  de  mie  de 
pain  5  faites-les  griller  de  belle  couleur  et  les  serve, 
avec  une  sauce  piquante  faite  de  cette  façon  :  mette- 
dans  une  casserole  des  zestes  de  racines  ,  ognons 
Wne  demi-feuille  de  laurier,  thym,  basilic,  un. 
demi-gousse  d’ail  ,  un  morceau  de  beurre  ,  passez 
les  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’ils  commencent  à  prendr. 
un  peu  de  couleur  ,  ensuite  vous  y  mettez  une  pince* 
de  farine  mouillée  ave-c  un  peu  de  bouillon  ,  un 
cuillerée  à  bouche  de  vinaigre ,  sel  ,  poivre  ;  faite: 
bouillir  la  sauce  pendant  un  quart  d'heure ,  degrais 
sez-la  et  la  passez  au  tamis  :  cette  sauce  peut  vou 
servir  pour  toute  sorte  d’entrées  de  broches  c 
grillées  qui  ont  besoin  d’être  relevées. 

Langues  de  mouton  ci  la  cuisiniei e . 

Après  les  avoir  fait  griller ,  comme  il  est  dit  à  l’an 
ticle  des  Langues  de  mouton  ,  mettez  dans  une  cas 
serole  gros  comme  un  petit  oeuf  de  bon  beurre,  deu 
jj  au  11  es  d’oeufs  crus,  deux  cuillerées  de  verjus,  n 
peu  de  bouillon,  sel,  poivre,  muscades  ;  tournez-, 
sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  liée  comme  111 
sauce  blanche  :  servez  sous  les  langues. 

Pieds  de  mouton  à  la  poulette. 

/vprès  les  avoir  bien  fait  cuire  dans  de  1  eau,  pe. 
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jdant  cinq  heures ,  il  faut  les  éplucher  de  ce  qui  reste 
;de  poil-,  égouttez-les  ,  elt  ôtez  les  os  des  jambes  3 
faites  réduire  quelques  cmllerees  de  coulis  blanc, 
î avec  des  champignons  auparavant  *  passez  au  beui  1  e, 
mettez-y  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs,  trois 
quarterons  de  beurre  frais,  du  persil  haché  et 
I  blanchi ,  un  jus  de  citron  ;  jetez  les  pieds  de  mouton 
dans  cette  sauce,  servez  de  suite. 


Pieds  de  mouton  à  la  Sainte- Ménehould. 


Quand  ils  sont  cuits  dans  l’eau ,  vous  leur  ôtez  les 
gros  os  et  les  laissez  entiers  3  mettez-les  après  dans 
une  casserole  avec  un  bon  morceau  de  beurre  ,  per- 
! sil  ,  ciboule  ,  une  pointe  d’ail  ,  le  tout  haché  ,  sel  , 

!  poivre  3  faites-les  cuire  jusqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  presque 
j plus  de  sauce  3  sur  la  fin  remuez-les  ,  crainte  qu’ils 
i  ne  s’attachent  ;  quand  ils  sont  refroidis  ,  ti  enipcz-hn» 
idans  le  restant  de  la  sauce  et  les  panez  de  mie  de 
pain  3  faites-les  griller  ,  et  les  servez  à  sec  avec  une 
1  sauce  piquante  et  claire. 

Pieds  de  mouton  farcis. 

Ayez  une  douzaine  de  pieds  de  moutons  cuits  à 
i  l’eau,  mettez-les  dans  un  peu  de  bouillon  avec  du 
:  sel ,  poivre  ,  une  feuille  de  laurier,  thym,  basilic, 
lune  gousse  d’ail,  faites-les  mijoter  pendant  une 
demi-heure,  retirez-les  et  les  désossez  le  plus  que 
vous  pourrez ,  et  à  la  place  des  os  ,  vous  y  ferez  en¬ 
trer  une  farce  de  cette  façon  1  hachez  un  petit  mor¬ 
ceau  de  viande  cuite,  avec  autant  de  graisse  de 
bœuf,  un  peu  de  mie  de  pain  desséchée  avec  du  lait, 
assaisonnez  de  sel ,  poivre,  persil,  ciboule  hachée , 
lié  de  trois  jaunes  d’oeufs  3  après  qu’ils  seront  farcis  , 
si  vous  voulez  les  frire  ,  trempez-les  dans  de  l’œuf 
battu  et  les  panez  de  mie  de  pain  3  faites-les  frire  de 
belle  couleur  3  servez  sortant  de  la  poile  :  si  vous  vou¬ 
lez  les  servir  sans  être  frits,  vous  les  trempez  dans  du 
beurre  chaud, panez-les  demie  de  pain 3  vous  pouvez 
les  faire  griller  ou  leur  faire  prendre  couleur  sur  le 
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plat  que  vous  devez  servir,  avec  un  couvercle  de  tour¬ 
tière  eldu  feu  dessus,  égouttez-en  la  graisse,  s’il  y  en 
a  ;  servez  les  bords  du  plat  bien  essuyés.  L’on  peut 
y  mettre  une  sauce  d’un  jus  clair  si  l’on  veut. 

Pieds  de  mouton  à  V anglaise. 

Prenez  une  douzaine  de  pieds  de  mouton  cuits  à 
l’eau  ,  mettez-les  dans  une  casserole  avec  du  bouil¬ 
lon  ,  une  cuillerée  de  verjus  ,  sel ,  poivre  ,  quelques 
tranches  d’ognons  ,  une  gousse  d’ail ,  une  racine 
coupée  en  zeste  ,  faites-les  bouillir  une  demi-heure 
pour  prendre  du  goût  ;  quand  ils  seront  bien  cuits, 
inettez-les  égoutter,  ôtez-en  les  os  ,  et  à  la  place 
vous  avez  autant  de  mie  de  pain  coupée  de  la  lon¬ 
gueur  et  grosseur  de  ces  os  ;  faites-les  frire  en  les 
passant  sur  le  feu  avec  du  beurre  jusqu’à  ce  qu’ils 
soient  d’une  belle  couleur  dorée,  mettez-en  un  mor¬ 
ceau  dans  chaque  pied  pour  imiter  l’os  que  vous  avez 
ôté  ,  dressez-les  sur  le  plat  que  vous  devez  servir, 
mettez  dessus  une  sauce  piquante,  qui  est  la  première 
que  vous  trouverez  à  l’article  des  Sauces ,  p.  245. 

Pieds  de  mouton  de  différentes  façons. 

llfaut  toujours  faire  cuireles  pieds  de  mouton  dans 
l’eau  pour  quelque  ragoût  que  vous  vouliez  faire  j 
quand  ils  sont  cuits,  vous  ôtez  l’os  de  la  jambe  et 
laissez  le  pied  entier  ;  si  vous  voulez  les  servir  avec 
une  sauce,  après  les  avoir  épluchés  de  ce  qui  reste 
de  poil ,  mettez-îes  dans  une  casserole  avec  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  ,  du  bouillon  ,  un  bouquet  de  toutes 
sortes  de  fines  herbes  ,  sel ,  poivre  5  faites-les  bouil¬ 
lir  à  petit  feu  pendant  une  demi-heure  ;  lorsqu’ils 
auront  pris  assez  de  goût  ,  retirez-les  sur  un  linge 
propre  pour  les  essuyer  de  leur  graisse  ,  dressez  les 
sur  le  plat  que  vous  devez  servir  5  mettez  par-dessus 
telle  sauce  que  vous  jugerez  à  propos,  comme  à  la 
hollandaise  ,  à  l’espagnole  ,  hachés ,  et  autres  que 
vous  trouverez  à  l’article  des  Sauces ,  p. 
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Pieds  de  mouton  en  surtout . 

I 

Ap  rès  les  avoir  fait  cuire  comme  ci-dessus,  vous 
"prenez  le  plat  que  vous  devez  servir,  qui  doit  aller 
eau  feu  ,  mettez  par-tout  dans  le  fond  une  farce  de 
viande  telle  que  vous  1  aurez  ,  pourvu  qu’elle  soit 
'bonne  et  assaisonnée  de  bon  goût;  arrangez  les 
spieds  sur  cette  farce,  couvrez  -  les  avec  de  la 
j  même  farce  ,  unissez  le  dessus  avec  un  couteau 
)  trempé  dans  de  l’œuf  battu  ,  panez  avec  de  la  mie 
:  de  pain  ;  mettez  votre  plat  sur  un  petit  feu  ,  et  le 
I  couvrez  avec  un  couvercle  de  tourtière  ,  et  du  feu 
:  dessus  jusqu’à  ce  qu’il  soit  d’une  belle  couleur  do- 
!  rée,  égoultez-en  la  graisse  ,  et  servez  dans  le  fond 
une  sauce  claire,  piquante,  qui  est  la  première  que 
i  vous  trouverez  à  l’article  des  Sauces ,  p.  245. 

Pieds  de  mouton  aux  concombres ,  en  fricassée 

de  poulets. 

Vous  coupez  chaque  pied  en  trois  morceaux  ; 
après  les  avoir  fait  cuire  à  l’eau  et  bien  épluchés  , 
mettez-les  dans  une  casserole  avec  autant  de  con¬ 
combres  coupés  en  gros  dés,  que  vous  aurez  fait 
mariner  pendant  une  heure  ,  avec  une  cuillerée  de 
vinaigre  et  un  peu  de  sel  :  pressez-les  bien  dans  les 
mains  pour  en  faire  sortir  toute  l’eau,  mettez-y  un 
morceau  de  beurre  ,  un  bouquet  de  persil ,  ciboule  , 
une  gousse  d’ail,  une  demi-feuille  de  laurier,  deux 
clous  de  girofle  ,  passez  le  tout  ensemble  sur  le  feu  , 
et  y  mettez  après  une  pincée  de  farine  ,  mouillée 
avec  du  bouillon;  laissez  bouillir  à  petit  feu  jusqu’à 
ce  que  les  concombres  soient  cuits,  et  qu’il  n’y  ait 
presque  plus  de  sauce,  meltez-y  une  liaison  de  trois 
jaunes  d’œufs  délayés  avec  de  la  crème  ;  faites  lier 
la  sauce  sur  le  feu  sans  qu’elle  bouille  ,  crainte 
qu’elle  ne  tourne  ;  avant  que  de  servir,  goûtez  s’il 
y  a  assez  de  sel  et  de  vinaigre  ,  ajoutez-y  un  peu  dé 
gros  poivre. 
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Pieds  de  mouton  au  basilic, 

Faites-les  cuire  comme  iJ  est  dit  aux  pieds  de 
mouton  de  plusieurs  façons,  ci-devant,  page  56, 
mettez-les  refroidir,  et  ensuite  trempez-les  dans  de 
1  œuf  nattu ,  pour  les  paner  de  mie  de  pain  j  faites- 
les  frire  dans  du  sain-doux  jusqu’à  ce  qu’ils  soient 
d’une  belle  couleur  dorée,  et  les  servez  garnis  de 
persil  fiit.  Les  pieds  j'avcis  se  font  de  la  meme  fa¬ 
çon,  à  cette  différence  que,  quand  ils  sont  froids, 
vous  mettez  autour  de  chaque  pied  une  farce  bien 
bée  avec  de  l’œuf,  et  les  trempez  ensuite  dans  de 
l’œuf  pour  les  paner  de  la  même  façon  oue  les 
précédentes.  *  4 

Pieds  de  mouton  à  la  sauce  Robert. 

Prenez  de  l’ognon  que  vous  coupez  en  filets  , 
meltez-le  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de 
beurre,  faites-le  cuire  à  moitié,  mettez-y  ensuite 
les  pieds  de  mouton  coupés  en  trois  et  bien  éplu¬ 
chés  ,  mouillez  avec  du  bouillon  ,  un  peu  de  coulis 
assaisonne  de  sel  ,  poivre  j  quand  votre  ragoût  est 
cuit,  mettez-y  de  la  moutarde  ,  un  filet  de  vinaigre, 
et  servez  à  courte  sauce. 

Des  rognons  de  mouton  ;  comment  les  servir. 

ils  se  font  cuire  sur  le  gril ,  il  faut  les  ouvrir  par 
le  milieu  ,  et  leur  passer  au  travers  une  petite  bro¬ 
chette  ,  assaisonnez-les  de  sel  ,  poivre  ;  quand  ils 
sont  cuits  ,  vous  mettez  dessous  une  sauce  à  l’é- 
clialote;  vous  pouvez  les  servir  comme  les  rognons 
de  cochons,  page  90. 

Les  rognons  extérieurs  ,  appelés  animelles  ,  se 
servent  pour  entremets  ;  ôtez  la  peau  ,  coupez-les 
en  tranches  ,  et  les  faites  mariner  avec  sel  ,  poivre 
jus  de  citron,  essuyez-les  après,  et  les  farinez-  faites- 
les  frire,  et  servez  garnis  de  persil  frit. 

l)e  la  queue  de  mouton . 

Elle  se  sert  cuite  à  la  braise  ,  comme  la  langue  de 
bœuf ,,  page  26. 
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Queues  de  mouton  de  plusieurs  fàçons. 

Vous  prenez  cinq  ou  six  queues  de  mouton  ;  après 
3s  avoir  fait  cuire  dans  une  petite  braise  qui  est 
omposée  de  bouillon  ,  deux  ognons  et  deux  ra¬ 
ines  ,  un  bouquet  de  fines  herbes,  sel,  poivre, 
tites-Jes  cuire  trois  ou  quatre  heures  ;  quand  elles 
Dut  cuites  de  cette  façon  ,  elles  peuvent  vous  servir 
différens  changemens  ;  si  vous  voulez  les  mettre 
|i r  le  gril  ,  quand  elles  sont  froides  ,  trempez-Ies 
-ans  deux  œufs  battus  comme  pour  une  omelette,  pa- 
ez-les  ensuite  avec  de  la  mie  de  pain  ,*  quand  elles 
ant  toutes  panées,  trempez-les  après  dans  de  l’huile 
ne  ,  ou  de  la  graisse  du  derrière  du  pot  ,  qu’elle 
>it  tiède  j  repanez-les  une  seconde  fois,  et  les  met- 
z  griller  à  petit  feu  ;  ayez  soin  de  les  arroser  sur 
gril ,  avec  le  reste  de  l’huile  ou  graisse  ;  quand 
les  sont  grillées  de  belle  couleur  ,  servez-les  à  sec 
1  avec  une  petite  sauce  claire  à  l’échalote. 

Si  c’est  pour  les  servir  frites  ,  quand  elles  sont 
li tes  et  refroidies  ,  comme  il  est  dit  ci-dessus  ,  pa¬ 
rles  simplement  dans  des  œufs  battus  ,  trempez- 
s  de  mie  de  pain  ,  et  les  faites  frire  de  belle  cou¬ 
rir  ,  servez-les  avec  du  persil  frit. 

Etant  cuites  à  la  braise  ,  elles  se  servent  avec  un 
ulis  de  lentilles  et  petit  lard  ,  ou  un  ragoût  de 
oux  et  petit  lard. 

i  Vous  pouvez  aussi  les  mettre  au  parmesan  •  pour 
i’s  il  faut  très-peu  de  sel  dans  la  braise  ;  vous  pre- 
z  le  plat  que  vous  devez  servir,  mettez  dans  le 
nd  un  peu  de  coulis  et  du  parmesan  râpé,  arran- 
z  les  queues  de  mouton  dessus  ,  mettez  sur  les 
jeues  un  peu  de  sauce  et  du  parmesan  ,•  il  faut  les 
re  mijoter  un  quart  d’heure  sur  le  feu,  et  passer 
pelle  rouge  par-dessus  pour  les  glacer  •  servez  de 
lie  couleur  à  courte  sauce. 

Queues  de  mouton  au  riz. 

Ay  ez  cinq  belles  queues  de  mouton  ,  mettez-les 
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cuire  avec  du  bouillon  ,  un  bouquet  de  persil  ,  ci 
boule ,  deux  clous  de  girofle ,  une  demi-gousse  d’ail! 
une  demi-feuille  de  laurier  ,  thym  ,  basilic  ,  sel 
poivre  ,  faites-les  cuire  à  petit  feu  ,  et  les  retire 
ensuite  de  leur  braise  pour  les  mettre  égoutter  e 
refroidir  5  prenez  environ  six  onces  de  riz  bie 
épluché  ,  que  vous  lavez  plusieurs  fois  à  l’eau  tiède 
en  le  frottant  avec  les  mains ,  mettez-le  dans  uit 
petite  marmite  avec  le  bouillon  qui  vous  a  servi 
faire  cuire  les  queues  ,  passez-le  au  tamis  sans  . 
dégraisser,  et  s’il  n’y  en  avait  point  assez  ,  vous  e 
mettriez  un  peu  d’autre  ;  faites  cuire  le  riz  à  peti! 
feu  ;  il  faut  qu’il  reste  bien  épais  sans  être  trop  cuit 
quand  il  sera  à  moitié  froid  ,  vous  couvrirez  le  fou 
du  plat  que  vous  devez  servir  avec  un  peu  de  riz 
arrangez  les  queues  dessus  sans  qu’elles  se  touchem 
couvrez-les  toutes  avec  le  restant  du  riz,  en  leu 
conservant  à  chacune  leur  forme  de  queue  ;  dort 
un  peu  le  dessus  avec  de  l’œuf  battu,  mettez  le  pl 
sur  un  peu  de  cendre  chaude  et  un  couvercle  (i 
tourtière  couvert  d’un  bon  feu  ;  laissez-les  jusqu 
ce  qu’elles  soient  d’une  belle  couleur  dorée  ,  et  qï 
le  riz  soit  en  croûte  ;  alors  vous  penchez  un  peu 
plat  pour  en  égoutter  la  graisse  5  essuyez  les  bor' 
et  servez. 

Queues  de  mouton  aux  choux  à  la  boui'geoise. 

Faites  cuire  cinq  ou  six  queues  de  mouton  da 
une  petite  braise  légère  ,  faite  avec  un  peu  de  bou 
Ion  ,  peu  de  sel  ,  poivre,  un  bouquet  de  persil  ,  • 
boule,  deux  clous  de  girofle,  une  demi-gous 
d’ail;  faites  blanchir  un  quart  d’heure  à  l’eau  boni 
lanle  la  moitié  d’un  gros  chou  ,  retircz-le  «à  l’e 
fraîche  et  le  pressez,  ôtez-en  le  trognon  ,  hachez 
chou  ;  coupez  en  petits  dés  un  quarteron  de  pe 
lard  ou  une  demi-livre ,  mettez-le  avec  les  chou» 
dans  un  petit  roux  fait  avec  une  bonne  pincée 
farine  et  de  beurre,  passez -les  ensemble  et  I 


Bourgeoise*  63 

louillez  avec  un  peu  de  bouillon  sans  sel  ^  laissez 
uire  une  heure,  à  petit  feu  jusqu’à  ce  que  le  chou  et 
;  lard  soient  bien  cuits  et  le  ragoût  bien  lié  ;  mettez 
goutter  les  queues,  essuyez-les  avec  un  linge,  dres- 
3z-îes  dans  le  plat  un  peu  distanciées  les  unes  des 
utres;  couvrez  chaque  queue  avec  du  ragoût  :  ser¬ 
ez  bien  chaud. 

|/W'WW  WM  WM  WM  WW  WW  WW  WW  WW  WW  WWWW  WW  WV» WW  WWW» 

CHAPITRE  Y. 

DU  VEAU. 

æ  veau  est  d’une  grande  milité  en  cuisine,  il 
mrnit  de  quoi  diversifier  une  table  5  voici  les  par¬ 
es  dont  nous  faisons  usage  ,  la  tête  ,  la  cervelle  , 
s  yeux  ,  les  oreilles  ,  la  langue  ,  la  fressure  qui 
nnprend  le  mou  ,  le  cœur  et  le  foie  ;  la  fraise  ,  les 
eds,  les  ris  ,  la  longe  avec  le  casi,  la  rouelle  avec 
jarret ,  l’épaule  ,  le  collet ,  la  poitrine  ,  le  tendon  , 
queue,  les  filets,  les  rognons,  la  moelle  dite 
mourette. 

*  De  la  tête  de  veau  5  comment  V accommoder. 
[Après  lui  avoir  ôté  ses  mâchoires,  faites-Ia  dé- 
>rger  une  nuit  entière  dans  l’eau  ;  ensuite  vous  la 
ites  blanchir  et  cuire  avec  une  eau  blanche  :  dé- 
yez  dans  une  marmite  une  poignée  de  farine,  faites 
miliir  celte  eau  avant  que  de  mettre  la  tète  de- 
ms,  assaisonnez-la  de  sel,  poivre,  un  gros  bou¬ 
let  garni ,  deux  ognons  ,  carottes  ,  panais  ;  quand 
tète  est  bien  cuite  ,  mettez-la  égoutter  ,  découvrez 
i,  cervelle  et  la  servez  avec  une  sauce  au  vinaigre  : 
pus  pouvez  aussi ,  quand  elle  est  cuite  comme  ci¬ 
tant  ,  la  servir  avec  plusieurs  sauces  différentes  , 
mine  sauce  à  la  poivrade,  sauce  à  la  ravigote, 

Iiice  à  l’italienne. 

Tête  de  veau  farcie  à  la  bourgeoise . 

Ayez  une  tête  de  veau  avec  sa  peau  bien  blanche 
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et  bien  écliaudëe ,  enlevez  la  peau  de  dessus  la  tête 
et  prenez  garde  de  la  couper  5  vous  désossez  ensuit» 
la  tête  pour  en  prendre  la  cervelle,  la  langue  ,  le 
yeux  et  les  bajoues,  faites  une  farce  avec  la  cer 
velle,  de  la  rouelle  de  veau,  de  la  graisse  de  boeuf 
le  tout  haché  très-fin  ,  assaisonnez  avec  du  sel ,  gro 
poivre  ,  persil ,  ciboule  hachée  ,  une  demi-feuille  d 
laurier  ,  thym  et  basilic  hachés  comme  en  poudre 
mettez-y  deux  cuillerées  à  bouche  d’eau-de-vie 
liez  cette  farce  avec  trois  jaunes  d’œufs  ,  et  les  troii 
bl  ancs  fouettés  ,  prenez  la  langue  ,  les  yeux  ,  don 
vous  ôtez  tout  le  noir  ,  les  bajoues  ,  épluchez  le  tou 
proprement  après  l’avoir  fait  blanchir  à  l’eau  houil 
Jante  ,  et  les  coupez  en  filets  ou  en  gros  dés  ,  et  le 
mêlez  dans  votre  farce,  mettez  la  peau  de  la  tète  d 
veau  sans  être  blanchie,  dans  une  casserole,  h 
oreilles  en -dessous,  et  la  remplissez  avec  votr 
farce  5  ensuite  vous  la  cousez  en  la  plissant  comm 
une  bourse,  ficelez-la  tout  autour  en  lui  redonnai! 
sa  forme  naturelle  ,  mettez-la  cuire  dans  un  v  ai 
seau  juste  à  sa  grandeur,  avec  un  demi-setier  de  vi. 
blanc  ,  deux  fois  autant  de  bouillon,  un  bouquet  d 
persil  ,  ciboule  ,  une  gousse  d’ail  ,  trois  clous  d 
girofle  ,  deux  racines,  ognons  ,  sel ,  poivre  5  faiîes- 
cuire  à  petit  feu  pendant  trois  heures  ;  lorsqu’el 
est  cuite,  mettez-la  égoutter  de  sa  graisse  et  l’e 
suyez  bien  avec  un  linge  après  avoir  ôté  la  ficelle 
passez  une  partie  de  sa  cuisson  au  travers  d’un  t 
mis,  ajoutez-y  un  peu  de  coulis,  si  vous  en  avez 
et  y  mettez  un  filet  de  vinaigre  ,  faites-la  réduii 
sur  le  feu  au  point  d’une  sauce  ,  servez  sur  la  tê 
de  veau. 

Si  vous  vouliez  vous  servir  de  cette  tète  de  ves 
pour  entremets  froid,  il  faudrait  y  mettre  dans 
cuisson  un  peu  plus  de  vin  blanc,  sel,  poivre  , 
moins  de  bouillon  ;  laissez-la  refroidir  dans  sa  cuin 
son  ,  et  servez  sur  une  serviette. 
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Tête  de  veau  à  la  Sainte- M énehould . 

!  Otez-en  les  mâchoires  et  coupez  le  museau  jus¬ 
qu’auprès  des  yeux,  mettez-la  dans  une  marmite 
vec  de  l’eau  ,  et  la  faites  ècumer  comme  un  pot  au 
eu  -,  ensuite  vous  y  mettrez  un  bouquet  de  persil  , 
dboule  ,  deux  gousses  d’ail ,  trois  clous  de  girofle  , 
:ine  feuille  de  laurier,  thym  ,  basilic  ,  sel  ,  poivre  ; 
■orsque  la  tête  est  cuite  ,  vous  la  tirez  pour  la  bien 
igoutter  ;  ôtez  les  os  qui  sont  sur  la  cervelle  ,  dres- 
ez-la  sur  le  plat  que  vous  devez  servir  ,  mettez  sur 
oute  la  tête  une  sauce  de  cette  façon  ;  mettez  dans 
me  casserole  un  morceau  de  beurre  un  peu  plus 
;ros  qu’un  œuf,  deux  bonnes  pincées  de  farine  ,  sel, 
;ros  poivre  ,  trois  jaunes  d’oeufs  ,  deux  cuillerées  de 
inaigre  ,  délayez  le  tout  ensemble  ,  et  y  ajoutez  un 
terni- verre  de  bouillon  ;  faites  lier  la  sauce  sur  le 
eu  ,  qu’elle  soit  bien  épaisse  ;  mettez-en  par-tout 
lessus  la  tête  ,  panez-la  de  mie  de  pain  ,  arrosez 
près  la  mie  de  pain  avec  un  peu  de  beurre  ,  faites 
>rendre  couleur  au  four  ou  sous  un  couvercle  de 
ourtière  qui  soit  assez  élevé  pour  qu’il  ne  touche 
>as  à  la  mie  de  pain  ;  quand  elle  sera  de  belle  cou- 
eur  dorée  ,  penchez  le  plat  pour  égoutter  la  graisse , 
ssuvez  les  bords  ,  servez  dans  le  fond  une  sauce 

*j  * 

)iquante  ,  que  vous  trouverez  la  première  à  l’article 
les  Sauces ,  page  245. 

Les  jeux  de  veau  ;  comment  les  servir . 

Après  en  avoir  ôté  ce  qui  est  mauvais  ,  vous  les 
ailes  blanchir  et  cuire  dans  une  braise  faite  avec  vin 
danc,  bouillon  ,  un  bouquet  garni  ,  sel,  poivre; 
[uand  ils  sont  cuits  ,  vous  pouvez  les  déguiser  de 
ii/férentes  façons;  si  vous  les  mettez  à  la  Sainte- 
lénehould ,  panez-les  ,  faites-les  griller  et  servez 
essous  une  sauce  à  la  poivrade  ;  étant  cuits  à  la 
raise  comme  ci-dessus  ,  ils  se  servent  avec  dilïe- 
ens  ragoûts,  comme  concombres,  petits  ognons  , 
u  un  saipicon. 
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Langues  de  veau  de  différentes  façons. 

La  langue  de  veau  étant  cuite  à  la  braise,  se  ser 
aussi  de  différentes  façons,  et  s’accommode  de  1 
même  façon  que  la  langue  de  bœuf.  Voyez  langu 
de  bœuf ,  page  26. 

Cervelles  de  veau  en  matelote . 

Prenez  deux  cervelles  de  veau,  faites-les  dégorge 
dans  de  l’eau  ,  et  les  faites  cuire  avec  vin  blanc 
bouillon,  sel,  poivre,  un  bouquet  garni  5  vous  faite 
un  ragoût  de  petits  ognonset  racines,  que  vous  faite 
cuire  avec  bouillon,  un  bouquet  garni ,  assaisonn 
de  bon  goût  et  lié  de  coulis  ,  servez-de  autour  de 
cervelles.  Vous  pouvez  aussi  la  servir  de  la  mêm 
façon  avec  différens  ragoûts  pour  entrée  ;  elle  se  ser 
encore  pour  entremets  ,  quand  elle  est  mari  née 
faites-la  frire  ,  et  servez  garni  de  persil  frit. 

Cervelles  de  veau  au  beurre  noir. 

Eplucliez  deux  cervelles  et  les  faites  dégorger  dan 
l’eau  ;  vous  ferez  bouillir  dans  une  casserole  d: 
l’eau  et  du  vinaigre  et  du  sel  5  jetez-y  les  cervelle 
et  leur  laissez  faire  quelques  bouillons;  laissez-le 
refroidir  dans  cette  eau  pour  qu’elles  soient  biei 
fermes;  faites-les  cuire  au  court-bouillon,  et  serve 
avec  un  beurre  noir  et  du  persil  frit.  Vous  pouve: 
mettre  quelques  pommes  de  terre  cuites  à  l’eau. 

Oreilles  de  veau  de  plusieurs  façons  :  elles  s 
servent  avec  différentes  sauces  quand  elles  son 
cuites  dans  une  braise  blanche . 

Prenez  des  oreilles  bien  échaudées  que  vous  fai 
tes  blanchir  et  les  épluchez  après  pour  qu’il  n 
reste  point  de  poil;  faites  la  braise  de  cette  façon 
mettez  dans  une  petite  marmite  de  bon  bouillon 
un  demi-setier  de  vin  blanc,  la  moitié  d’un  citroi 
coupé  en  tranches,  la  peau  ôtée,  ou  du  verjus  ei 
grain;  un  bouquet  garni,  sel  et  quelques  racines 
laites  cuire  dedans  les  oreilles,  ccuvrez-les  de  bande; 
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3  lard ,  c’est  ce  qu’on  appelle  braise  blanche  : 
îand  elles  sont  cuites,  servez  avec  sauce  piquante. 
Elles  se  servent  aussi  à  la  tartare  ,  fendez-ies  par 
gros  bout  pour  les  faire  cuire  et  leur  passez  une 
’ocliette  en  travers;  trempez-les  dans  du  beurre 
ède;  panez  et  faites  griller  ;  servez  avec  une  sauce 
aire  et  piquante. 

Vous  en  faites  aussi ,  quand  elles  sont  cuites ,  de 
tenus  droits.  Vous  pouvez  encore  les  farcir,  les 
emper  dans  des  œufs  battus  pour  les  paner  et  les 
;rvir  frites. 

De  quelque  façon  que  vous  les  mettiez  faites-les 
mjours  cuire  à  la  braise  auparavant. 

Oreilles  de  veau  aux  pois. 

Prenez-en  quatre,  que  vous  faites  bouillir  un 
loment  à  l’eau  chaude,  et  les  retirez  à  l’eau  frai- 
îe  ;  quand  elles  sont  bien  épluchées,  faites-les  cui- 
:  avec  un  bouillon  clair,  un  peu  de  citron  ou  de 
îrjus  en  grain  ,  sel ,  poivre ,  un  bouquet  de  persil  ; 
tand  elles  sont  cuites  et  blanchies  ,  vous  les 
rvez  avec  le  ragoût  de  pois  qui  suit  :  prenez  un 
tron  et  demi  de  petits  pois  que  vous  passez  sur  le 
;u  avec  un  morceau  de  beurre,  un  bouquet  de 
fersil  ,  ciboule;  mettez-y  une  pincée  de  farine, 
touillez  moitié  jus,  moitié  bouillon;  faites  cuire  à 
fctit  feu  ;  quand  ils  sont  cuits,  mettez-y  gros  comme 
11e  noix,  de  sucre ,  un  peu  de  sel  fin  :  si  vous  avez 
.1  coulis  ,  mettez-en  une  cuillerée;  que  votre  ragoût 
2  soit  point  clair,  et  servez  sur  les  oreilles  de  veau. 


Oreilles  de  veau  à  l  italienne. 

Après  avoir  nettoyé  des  oreilles  de  veau,  faites» 
ts  blanchir,  et  les  retirez  à  l’eau  fraîche  ;  faitesdes 
aire  en  court-bouillon  ou  dans  un  blanc;  mettez 

Î3S  bardes  de  lard  dans  une  casserole,  et  les  oreilles 
tr-dessus,  avec  un  bouquet  garni,  quelques  tran- 
îes  de  citron  ;  mouillez  avec  du  bouillon  et  un 
emi-verre  de  vinblanc;  couvrez  le  tout  de  bardes 
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de  lard  et  un  rond  de  papier  beurré  par-dessu!  I 
Quand  elles  auront  cuit  une  heure  et  demie  clai 
cet  assaisonnement,  il  faut  les  égoutter  et  essuye 
dressezdes  et  ciselez  les  bouts  :  servez  avec  une  sam 
à  l’italienne. 

Foie  de  veau  de  différentes  façons. 

Il  se  met  communément  cuire  à  la  broche,  piqué  c< 
petit  lard  ;  servez  dessous  une  sauce  au  petit-maîtr 

On  le  fait  aussi  cuire  à  la  braise  comme  la  langi 
de  bœuf,  p.  26,  piqué  de  gros  lardons  5  quand  il  e 
cuit,  vous  le  servez  aussi  avec  la  même  sauce. 

Foie  de  veau  à  la  bourgeoise ,  Y.  Bœuj  à  la  mod 

page  284. 

Mou  de  veau  au  blanc. 

Faites  dégorger  un  mou  de  veau  à  plusieurs  eau 
faites-le  blanchir  et  le  retirez  à  l’eau  fraîche;  vo 
le  couperez  par  morceaux  pour  le  mettre  dans  ui 
casserole  avec  un  bon  morceau  de  beurre  et  une  pii 
cée  de  farine  ;  passez-les  sur  le  feu  sans  les  colore 
mettcz-y  des  petits  ognons,  des  champignons,  ti 
bouquet  de  persil  et  ciboule  ;  mouillez  avec  de  l’e 
tiède,  de  manière  qu’il  soit  bien  blanc  au  morne: 
de  servir  ;  mettez  une  liaison  de  jaunes  d’œufs  et  r 
filet  de  vinaigre  ou  de  verjus. 

Vous  pouvez  l’accommoder  au  roux  comme  I 
pigeons,  voyez  page  1 33 . 

Foie  de  veau  à  la  poile. 

Après  favoir  coupé  en  tranches,  vous  le  metl 
dans  une  poile  sur  le  feu  avec  beaucoup  d’éclu  1 
lotes  hachées,  un  morceau  de  beurre,  sel,  gr 
poivre,  faites-le  cuire  à  petit  feu  ;  avant  que  de 
servir,  vous  y  mettez  une  cuillerée  à  bouche  < 
vinaigre;  si  vous  voulez  le  mouiller  avec  du  v 
blanc,  vous  n’y  mettrez  pas  de  vinaigre. 

Foie  de  veau  à  V italienne. 

Coupez  un  foie  de  veau  en  filets  fort  minces,  ay  \ 
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u  persil ,  ciboule,  champignons,  une  demi-gousse 
j’ail)  deux  éclialotes,  le  tout  haché  très-fin,  une 
emi-feuilîe  de  laurier ,  thym  ,  basilic  haché 
lomme  en  poudre;  mettez  dans  le  fond  d’une  casse- 
oie,  une  couche  de  filets  de  foie  de  veau  ;  assaisonn¬ 
ez  par-dessus  avec  du  sel,  gros  poivre,  huile  fine, 
|n  peu  de  toutes  vos  fines  herbes;  continuez  decetto 
mon  jusqu’à  ce  que  vous  ayez  employé  tout  le  foie^ 
aites-le  cuire  à  petit  feu  pendant  une  heure,  en- 
uite  vous  le  retirerez  de  la  casserole  avec  une  écu- 
îoire;  dégraissez  la  sauce,  mettez-y  un  très-petit 
torceau  de  bon  beurre  manié  de  farine  avec  une 
emi-cuillerée  à  bouche  de  verjus  ou  un  filet  de  vi- 
aigre;  faites  lier  la  sauce  sur  le  feu  en  la  tournant 
vec  une  cuiller  :  si  elle  est  trop  courte ,  vous  y  ajoutez 
npeu  de  jus  ;  mettez  le  foie  dans  la  sauce  pour  le  faire 
ira  u  fier  ;  dressez  dans  le  plat  que  vous  devez  servir. 

De  la  fraise  de  veau. 

Vous  la  faites  blanchir  et  cuire  dans  un  blanc  de 
irine  ,  pendant  deux  heures  comme  il  est  expliqué 
our  la  tôle  de  veau  ,  et  servez  de  même.  Voy.  p.  63. 

Fraise  de  veau  de  différentes  façons. 

Quand  elle  est  cuite  comme  je  viens  de  l’expli- 
11er  ,  vous  la  pouvez  servir  de  différentes  façons  ; 

vous  voulez  la  servir  frite,  dégraissez-ia  et  la 
mpez  par  petits  bouquets;  trempez-la  dans  une  pâte 
;  la  faites  frire  ;  servez  garnie  de  persil  frit. 

Cette  pâte  se  fait  en  mettant  dans  une  casserole 
3ux  pincées  de  farine,  une  cuillerée  à  bouche 
huile,  du  sel  fin;  délayez  votre  pâte  jusqu’à  ce 
l’eîle  coule  de  la  cuiller  sans  être  trop  claire. 

Vous  la  pouvez  aussi  servir  avec  différentes  sauces; 
igraissez-la  et  la  coupez  par  petits  bouquets  ,  faites 
oui  11  ir  à  petit  feu  dans  la  sauce  où  vous  la  voulez 
rvir  ;  qu’elle  soit  d’un  bon  goût  et  bien  dégraissée. 

Fraise  de  veau  au  gratin  de  fromage. 
Faites-la  cuire  avec  de  l’eau  ?  comme  la  précédente; 

6. 
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dégraissez-la  un  peu ,  mettez  dans  une  casserole  cin< 
ou  six  ognons  coupés  en  dés  avec  un  morceau  d 
beurre,  passez-les  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’ils  soien 
cuitset  qu’ils  commencent  à  se  colorer;  mettez-y  un 
pincée  de  farine  ,  mouillez  avec  un  verre  de  bouiî 
Ion  ,  une  cuillerée  de  vinaigre  ;  faites  mijoter  la  frais 
dedans  jusqu’à  ce  que  la  sauce  soit  bien  liée;  faites  u 
gratin  avec  du  beurre,  un  peu  de  mie  de  pain  e 
autant  de  fromage  de  Gruyère  râpé,  deux  jaune 
d’œufs  j  et  le  mettez  dans  le  fond  du  plat  que  vov 
devez  servir;  faites-le  attacher  sur  un  petit  feu ,  en 
suite  vous  avez  des  fdets  de  mie  de  pain  coupés  e 
long  de  la  largeur  d’un  doigt,  passez-les  avec  d! 
beurre  ,  dressez  la  fraise  sur  le  gratin  ,  les  filets  d 
pain  autour  ;  mettez  dans  une  casserole  gros  comm 
la  moitié  d’un  œuf,  de  beurre  avec  une  pincée  c 
farine,  un  demi-verre  de  bouillon  ,  une  cuillerée  c 
moutarde;  faites  lier  sur  le  feu;  mettez  sur  la  frais< 
panez  tout  le  dessus  ,  moitié  mie  de  pain  et  moitii 
fromage  de  Gruyère  râpé:  faites  prendre  couleu 
sous  un  couvercle  de  tourtière;  il  faut  qu’il  ne  rest 
point  de  sauce. 

Cœur  de  veau  à  la  bourgeoise. 

Fendez  un  cœur  de  veau  par  le  milieu  sans  le  s< 
parer;  donnez  dedans  quelques  coups  de  couteau  c 
le  mettez  cuire  sur  le  gril  de  manière  à  ce  que  le  jin 
ne  se  perde  pas  ;  mettez  entre  chaque  fente  un  moi 
ceau  de  beurre  frais,  du  sel ,  du  poivre  et  des  fine 
herbes  hachées  :  à  mesure  qu’il  chauffera  égoutte 
le  jus  sur  une  assiette  que  vous  tiendrez  chaude  ,  * 
qui  vous  servira  à  le  poser  lorsqu’il  sera  cuit,  u: 
quart  d’heure  suffit.  Servez  au  naturel  ou  ajoutez  dl 
jus  ou  du  coulis  que  vous  ferez  chauffer,  et  des  co 
nichons  à  l’entour. 

Pieds  de  veau  de  differentes  façons. 

Les  pieds  de  veau  se  font  cuire  de  la  meme  faço 
que  la  fraise;  si  vous  voulez  les  servir  dans  leur  n 
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urel,  quand  ils  sont  cuits  et  égouttes,  vous  les 
ervez  cliaudement  avec  du  sel,  gros  poivre ,  et 
maigre. 

Si  vous  voulez  les  mettre  en  fricassée  de  poulets  r 
oupez-les  par  morceaux  après  qu’ils  sont  cuits ,  et 
es  mettez  dans  une  casserole  avec  un  bon  morceau 
le  beurre,  des  champignons  ,  un  bouquet  de  persil  , 
:i  boule,  une  gousse  d’ail ,  deux  échalotes  ,  passez-les 
ur  le  feu  ,  inettez-y  une  pincée  de  farine  ,  mouillez 
vec  un  verre  de  vin  blanc  ,  autant  de  bouillon  ,  as- 
aisonnez  de  sel,  gros  poivre;  faites  bouillir  une 
leini-heure  à  petit  feu  ;  la  sauce  étant  réduite  a 
noilié ,  dtez  le  bouquet ,  metlez-y  trois  jaunesd’œufs 
élayés  avec  une  cuillerée  de  vinaigre  et  autant  de 
>ouillon  ,*  faites  lier  sans  bouillir  et  servez. 

Pieds  de  veau  à  la  Sainte-M énehould » 

Voyez  pieds  de  moutons ,  page 
Pieds  de  veau  frît  s. 

Prenez  quatre  pieds  de  veau  que  vous  fendez  en 
eux,  fai tes-les  cuire  dans  une  eau  blanche,  qui  se 
ait  en  délayant  deux  cuillerées  de  farine  avec  une 
inte  d’eau  et  du  sel  ;  quand  ils  sont  cuits  vous  les 
aettez  mariner  avec  un  morceau  de  beurre  manié 
e  farine,  sel,  poivre,  vinaigre,  ail,  échalote, 
ersil ,  ciboule,  thym  ,  laurier  ,  basilic  i  quand  ils 
nt  pris  du  goût  suffisamment,  vous  les  retirez  de  la 
aarinade  y  farinez-les  et  les  faites  frire  ;  servez 
arnis  de  persil  frit. 

Î J  sage  des  ris  de  veau ,  et  comment  les  accommoder * 

Ils  entrent  dans  une  infinité  de  ragoûts. 

IVous  les  faites  dégorger  dans  l’eau  tiède  et  les 
ntes  blanchir  un  demi-quart  d’heure  dans  l'eau 
jouillante;  vous  les  mettez  dans  tels  ragoûts  que 
ous  jugez  à  propos. 

i  On  en  sert  piqués  de  petit  lard,  cuits  à  la  broche  % 
?u  en  fricandeau* 

I 
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Ris  de  veau  à  la  pluche  verte. 

Prenez  trois  ou  quatre  ris  de  veau,  suivant  qu’ils 
sont  gros  ,  faites-les  dégorger  à  l’eau  tiède  et  les  fai¬ 
tes  blanchir  un  quart  d’heure  à  l’eau  bouillante  ,  re- 
lirez-les  à  l’eau  fraîche,  ôtez  le  cornet,  laissez  les 
gorges  ,  mettez  cuire  les  ris  et  les  gorges  avec  un  peu 
de  bouillon,  un  verre  de  vin  blanc,  persil ,  ciboule, 
une  demi*gousse  d’ail ,  un  clou  de  girofle,  un  peu  de 
laurier  et  de  basilic,  sel,  poivre;  lorsqu’ils  sont  cuits 
passez  la  sauce  au  tamis  ;  faites-la  réduire  si  elle  est 
trop  longue  ,  mettez-y  après  une  demi -cuillerée  de 
verjus,  avec  gros  comme  une  noix,  de  bon  beurre 
manié  d’une  pincée  de  farine,  faites  lier  sur  le  feu, 
que  la  sauce  soi  t  de  la  consistance  d’une  crème  double, 
mettez-y  une  pincée  de  persil  blanchi  haché  fin  , 
dressez  les  ris  de  veau  dans  le  plat  et  la  sauce  par¬ 
dessus;  servez  pour  hors-d’œuvre  ou  pour  entremets. 

Ris  de  veau  à  la  lyonnaise. 

Faites  dégorger  et  blanchir  trois  ou  quatre  ris  de: 
veau,  prenez  une  demi-livre  de  lard  bien  entre¬ 
lardé,  coupez-le  en  lardons  et  le  mettez  dans  une 
casserole  pour  le  faire  suer  à  petit  feu  jusqu’à  ce 
qu’il  soit  presque  cuit,  ensuite  vous  en  larderez  les 
ris  de  veau  en  travers,  metlez-les  dans  une  casse¬ 
role  avec  de  bon  bouillon,  un  bouquet  de  persil,, 
ciboule,  une  demi-gousse  d’ail,  deux  clous  de  girofle, 
cinq  ou  six  feuilles  d’estragon,  un  grain  de  sel  , 
et  faites  cuire  les  ris  de  veau  une  demi-heure - 
passez  leur  cuisson  dans  un  tamis  et  la  dégraissez, 
remettez-la  sur  le  feu  pour  la  faire  réduire  en  glace 
pour  en  glacer  tout  le  dessus  des  ris  de  veau  ;  mettez 
un  demi- verre  de  bouillon  dans  une  casserole  avec 
deux  cuillerées  à  bouche  de  verjus;  détachez  ce  qui 
reste  dans  la  casserole  ,  ensuite  vous  y  mettrez 
gros  comme  une  noix,  de  bon  beurre  manié  d’une 
pincée  de  farine,  deux  jaunes  d’œufs;  faites  lier  snij 
le  feu  sans  bouillir;  servez  dessous  les  ris  de  veai_i 
pour  liors-d’œuvre  ou  pour  entremets. 
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Bis  de  veau  aux  fines  herbes . 

Hachez  très-fin  un  peu  de  fenouil  ,  persil ,  une 
ietite  pointe  d’ail,  deux  échalotes;  maniez  toutes 
esfines  herbes  avec  gros  comme  la  moitié  d’un  oeuf, 
e  bon  beurre  ,  sel  fin  ,  gros  poivre  ;  faites  blanchir 
rois  ou  quatre  ris  de  veau,  piquez-les  dans  plusieurs 
ndroits  par-dessus  pour  y  faire  entrer  le  beurre 
vec  toutes  les  fines  herbes  ;  mettez  les  ris  dans  une 
asserole  avec  quelques  bardes  de  lard  par-dessus, 
n  demi-verre  de  vin  blanc,  autant  de  bon  bouillon; 
lites-les  cuire  à  petit  feu  ,  qu’ils  ne  fassent  que  mijo 
3r  ;  quand  ils  sont  cuits,  dégraissez  la  sauce,  qui 
oit  être  courte;  servez  sur  les  ris  de  veau  ;  si  vous 
vez  une  cuillerée  de  coulis,  vous  la  mettrez  dans 
.  sauce  ,  qui  n’en  sera  que  mieux* 

Ris  de  veau  frit  s, 

c / 

t  AJ  ez  deux  ris  de  veau,  un  peu  gros;  faites-îes 
égorger  à  l’eau  tiède  pendant  une  heure  ,  et  les 
fites  blanchir  un  quart  d’heure  à  l’eau  bouillante: 
itirez-les  à  l’eau  fraîche  pour  couper  chaque  mor¬ 
eau  en  trois  ;  mettez  dans  une  casserole  gros  comme 
i  moitié  d’un  œuf,  de  beurre  manié  de  farineavee 
h  demi-verre  de  vinaigre,  un  grand  verre  d’eau, 
♦ois  clous  de  girofle  ,  une  gousse  d’ail,  deux  écha- 
ites  ,  trois  ou  quatre  ciboules ,  une  pincée  de  per- 
|  ,  une  feuille  de  laurier,  thym,  basilic,  poivre  ; 
êtes  tiédir  la  marinade  en  remuant  le  beurre  ,  jus- 
l’à  ce  qu’il  soit  fondu  ;  ensuite  vous  y  mettez  les 
jj,  de  veau  et  les  ôtez  du  feu  pour  les  laisser  mari 
i  r  une  heure  et  demie  ou  deux  heures  ;  mettez-ies 
goutter,  et  essuyez  avec  un  linge;  farinez-les  et 
iji  faites  frire  de  belle  couleur;  lorsqu’ils  sont  reti- 
i,  vous  jetez  du  persil  dans  la  friture  pour  le  faire 
lire  bien  vert  et  croquant  ;  vous  le  servez  autour  des 
!  :  toute  sorte  de  marinade  se  fait  de  même. 

Ris  de  veau  en  ragoût. 

{Prenez  un  gros  ris  de  veau  que  vous  faites  dé- 
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gorger  et  blanchir,  coupez-le  en  cinq  ou  six  mor¬ 
ceaux  et  le  mettez  dans  une  casserole  avec  des 
champignons ,  un  morceau  de  beurre ,  un  bouquet 
de  persil,  ciboule,  deux  clous  de  girofle;  passez- 
les  sur  le  feu  et  y  mettez  ensuite  une  pincée  de 
farine  ;  mouillez  avec  un  verre  de  bon  bouillon  et 
un  demi-verre  de  vin  blanc;  assaisonnez  de  sel, 
gros  poivre;  faites  bouillir  à  petit  feu  une  demi- 
heure  ,  dégraissez-le  et  y  ajoutez  deux  bonnes  cuille¬ 
rées  de  coulis;  ce  ragoût  vous  sert  à  garnir  toute 
sorte  d’entrées  de  viande  et  de  tourtes.  Si  c’est 
pour  tourtes,  il  faut  faire  la  sauce  un  peu  plus 
grande;  ce  ragoût  vous  sert  aussi  pour  entremets; 
pour  lors  il  faut  deux  ris,  et  à  la  place  de  coulis, 
vous  y  mettez  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  -dé¬ 
layés  avec  de  la  crème ,  et  dégraissez  moins  le  ragoût  ;; 
faites  lier  sur  le  feu  sans  qu’il  bouille,  crainte  qu’il 
ne  tourne  :  servez  à  courte  sauce  et  y  ajoutez  un  petit! 
filet  de  vinaigre  s’il  n’a  point  assez  d’acide. 

Du  rognon  de  veau  ;  il  tient  à  la  longe . 

Quand  il  est  cuit  à  la  broche ,  on  s’en  sert  à  faire 
des  farces  ;  vous  le  hachez  avec  la  graisse  ,  et  mettezj 
persil,  ciboule,  champignons  hachés  séparément; 
vous  liez  cette  farce  avec  des  jaunes  d’œufs  et  Tassai 
sonnez  de  bon  goût. 

Vous  vous  servez  de  cette  farce  à  faire  des  rôtie 
de  tourtes,  des  cannetons,  et  pour  les  ragoûts  ou 
vous  avez  besoin  de  farce  ;  vous  en  faites  aussi  de 
omelettes. 


Longe  de  veau  de  plusieurs  façons. 

La  longe  de  veau  se  sert  pour  grosse  pièce  d! 
milieu. 

Faites-la  cuire  h  la  broche  ,  enveloppée  de  papieri 
Quand  elle  est  bien  cuite; servez  dessous  unepo 
vraue,  ou  pour  le  mieux,  si  vous  voulez,  piquez  1 
dessus  de  petit  lard;  servez  avec  la  même  sauce. 

Le  casi  se  prépare  de  la  même  façon. 
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Veau  en  blanquette . 

Lorsqu’il  reste  du  veau  rôti  de  la  veille,  on  peut 
n  faire  une  blanquette  ,  voici  la  manière  de  Fac- 
ommoder  : 

Coupez-le  proprementen  petits  morceaux  minces , 
u’il  y  reste  peu  de  gras  ;  faites  réduire  et  clarifier 
eux  cuillerées  à  pot  de  coulis  blanc  5  liez  avec  des 
lunes  d'œufs  et  un  bon  morceau  de  beurre  frais  , 
ne  pincée  de  persil  blanchi  haché,  et  un  jus  de 
itionj  faites  chauffer  le  veau  dans  cette  sauce,  et 
îrvez  promptement. 

Toutes  les  blanquettes  de  volaille  se  font  de  même. 

Casi  glacé. 

Pour  le  glacer,  vous  le  piquez  de  petit  lard  et  le 
iites  cuire  de  la  même  façon  nue  le  fricandeau  à  la 
ourgeoise ,  page  82. 

Casi  à  la  daube . 

Vous  l’assaisonnez  et  faites  cuire  comme  le  dindon 
la  daube.  Toute  sorte  de  daubes  se  font  de  même* 
Casi  à  Tètouffade. 

I  On  le  met  comme  la  rouelle  de  veau  entre  deux 
[ats,  pag.  82.  Si  vous  voulez  le  servir  froid,  vous 
y  mettez  point  de  coulis,  et  réduisez  la  sauce  très- 
mrte  pour  qu’elle  se  mette  en  gelée, 

Poitrine  de  veau  en  fricassée  de  poulet . 

Vous  la  coupez  par  morceaux  que  vous  faites  dé- 
rger  dans  l’eau  et  la  faites  blanchir  *,  passez-la  sur 
feu  avec  un  morceau  de  beurre  >  un  bouquet 
rni  j  des  champignons,  mettez-y  une  pincée  de 
une  et  mouillez  de  bon  bouillon. 
iQuand  elle  est  cuite  et  dégraissée  ,  Îiez-Ia  de  trois 
mes  d’oeufs  délayés  avec  un  peu  de  lait,  mettez 
;  filet  de  verjus  en  servant. 

1 

Poitrine  de  veau  aux  choux. 

(Coupez- la  par  morceaux,  faites-la  blanchir  avec 
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un  chou  et  un  morceau  de  petit  lard  coupé  eru 
tranches  tenant  à  la  couenne  ;  vous  ficelez  après 
chacun  en  son  particulier  et  faites  cuire  le  tout  en¬ 
semble  avec  bon  bouillon  ;  n’y  mettez  point  de  sel , 
par  rapport  au  petit  lard. 

Quand  le  tout  est  cuitj  retirez  le  chou  et  la  viande 
que  vous  dressez  dans  la  terrine  que  vous  devez 
servir*,  dégraissez  le  bouillon  où  vous  avez  fait  cuire 
la  viande,  mettez-y  un  peu  de  coulis  ,  et  fai  tes  réduire 
la  sauce  si  elle  est  trop  longue  ;  goûtez  si  elle  est  d« 
bon  goût,  et  servez  dans  la  terrine  sur  la  viande. 

Tendons  de  veau  aux  petits  pois . 

Vous  coupez  les  tendons  que  vous  faites  blanchir 
et  mettez  ,  dans  une  casserole  avec  les  petits  pois  ,  ui 
morceau  de  beurre,  un  bouquet  garni;  passez-le 
sur  le  feu  et  mouillez  de  bon  bouillon  ;  ajoutez-y  ui 
peu  de  coulis. 

Quand  vous  êtes  prêt  à  servir  ,  mettez-y  un  peu  d 
sel  et  gros,  comme  une  noisette,  de  sucre ;  servez 
courte  sauce. 

Poitrine  de  veau  au  roux. 


Prenez  une  poitrine  de  veau  que  vous  coupez  par 
morceaux  comme  la  précédente  ,  ou  la  laissez  en 
tière  ;  vous  faites  un  roux  avec  un  petit  morceau  dl 
beurre,  une  cuillerée  de  farine;  quand  il  est  rou 
de  belle  couleur  ,  mettez-y  une  chopine  d’eau  01 
de  bouillon,  et  ensuite  le  veau  que  vous  faites  cuir 
à  petit  feu;  assaisonnez  de  sel ,  poivre,  un  bouqu* 
garni ,  une  demi-cuillerée  de  vinaigre  ;  quand  I 
viande  est  cuite  ,  dégraissez  la  sauce  et  servez-I 
courte. 

Tous  les  autres  morceaux  peuvent  s’accommode^ 
au  même  roux. 

Les  pigeons  au  roux  se  font  de  la  même  façon. 

Elle  se  sert  aussi  marinée  frite  ;  vous  la  coupe 
par  morceaux  de  la  largeur  d’un  doigt,  vous  mette 
dans  une  casserole  un  petit  morceau  de  beurre  qu 


Bourgeoise.  77 

ms  maniez  avec  une  cuillerée  de  farine;  mettez 
;1,  poivre,  vinaigre,  persil,  ciboule,  thym,  lau- 
er ,  basilic ,  trois  clous  de  girolle  ,  ognons ,  racines , 
3  l’eau  ;  faites  tiédir  la  marinade  sur  le  feu,  en  la 
minant  sans  cesse  ;  vous  y  mettez  ensuite  la  viande 
aur  la  faire  tremper  deux  ou  trois  heures,  vous  la 
nirez  après  pour  l’essuyer  et  la  fariner;  faites-la 
•ire;  quand  elle  est  cuite,  vous  servez  garnie  de  per- 
1  frit  :  toute  sorte  de  marinades  se  font  de  la  même 
içon,  comme  celles  de  poulets,  lapereaux,  etc.  , 
ares  les  avoir  coupés  par  membres. 

Vous  pouvez  faire  la  même  chose  avec  une  poitrine 
h.  ragoût  qui  a  déjà  été  servie,  et  même  les  restes 
'une  fricassée  de  poulets  et  de  pigeons. 


Tendons  de  veau  au  vert-pré . 

Prenez  une  poitrine  de  veau  et  en  coupez  les 
mdons  en  morceaux  égaux  de  la  largeur  d’un  doigt; 
àtes-les  blanchir  un  moment  à  l’eau  bouillante, 
Lettez-les  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de 
eurre ,  un  bouquet  de  persil,  ciboule,  deux  clous 
e  girofle,  une  demi-feuille  de  laurier,  thym,  ba¬ 
ille,  une  gousse  d’ail,  passez-îes  surlefeu  ,  ety  mettez 
ne  bonne  pincée  de  farine;  mouillez  avec  du 
buiîlon,  assaisonnez  de  sel,  gros  poivre;  faites 
louillir  à  petit  feu  jusqu’à  ce  que  les  tendons  soient 
jhits  et  qu’il  ne  reste  presque  plus  de  sauce;  ne 
pgraissez  qu’à  moitié,  prenez  deux  poignées  d’o- 
rifle,  ôtez-enles  queues,  lavez-îa  bien,  pressez-la 
>rt  pour  qu’il  ne  reste  point  d’eau,  mettez -la  dans 

!i  mortier  pour  la  piler  très-fin,  ensuite  vous  la 
essez  très-fort  pour  en  tirer  au  moins  un  demi- 
rre  de  jus ,  passez-la  au  tamis  et  vous  en  servez  pour 
layer  trois  jaunes  d’œufs  ,  mettez  cette  liaison  dans 
5  tendons,  faites  lier  sur  le  feu  sans  bouillir, 
otnme  une  fricassée  de  poulets:  si  la  sauce  est  trop 
f  e ,  vous  y  mettez  un  peu  de  bouillon. 

I  CUISINIÈRE. 
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Poitrine  farcie. 

H  faut  qu’elle  soit  coupée  exprès  ,  c’est-à-dire  que 
toute  la  peau  tienne  après  la  poitrine  ;  alors  vous 
mettez  entre  la  peau  et  les  tendons  telle  farce  de 
viande  que  vous  jugerez  à  propos  5  cousez  la  peau 
pour  que  la  farce  ne  sorte  pas  5  vous  la  ferez  cuire 
à  la  broche  ou  à  la  braise  5  servez-Ia  avec  telle  sauce 
ou  ragoût  de  légumes  que  vous  voudrez  ,  comme  f 
la  farce  ,  aux  laitues  ,  aux  petits  pois  ,  aux  corni¬ 
chons  ,  aux  racines  ,  etc. 

Poitrine  à  V allemande . 

Après  l’avoir  fa  Tl  blanchir  ,  vous  la  mettez  cuire 
entière  avec  un  peu  de  bouillon  ;  un  demi-verre  d< 
vin  blanc,  un  bouquet  garni  de  fines  herbes,  sel 
poivre  ;  quand  elle  est  cuite,  vous  la  dressez  sur  M 
plat  et  renversez  la  peau  sur  les  côtes  ,  pour  laisse 
les  tendons  a  découvert  j  versez  par-dessus  une  sauc 
k  l’allemande  qui  se  fait  avec  un  peu  de  coulis,  câ 
près,  anchois,  deux  foies  de  volaille  cuits  ,  pers 
blanchi ,  une  échalote ,  le  tout  haché  très-fin  5  faite 
bouillir  un  instant,  et  y  mettez  un  peu  de  gros  poivre 

Si  vous  voulez  une  sauce  plus  simple  }  pienez  1 
cuisson  de  poitrine  que  vous  dégraissez  et  passez  a 
tamis  ,  mettez -y  gros  comme  une  noix  de  bo 
beurre  manie  de  farine ,  avec  une  pincée  de  pers 
blanchi  et  haché,  faites  lier  sur  le  feu. 

Poitrine  au  coulis  de  lentilles  y  ou  coulis  de  pois. 

Coupez  une  poitrine  de  veau  par  morceaux  de 
longueur  d’un  doigt  5  faites-la  blanchir  et  cuire  avu 
de  bon  bouillon,  une  demi-livre  de  petit  lard  coup 
en  tranches ,  un  bouquet  de  fines  herbes ,  une  gouss 
d’ail,  peu  de  sel.  Pendant  quelle  cuit,  vous  fait* 
aussi  cuire  un  demi-litron  de  lentilles  ou  de  se* 
avec  de  Peau  ou  du  bouillon  ;  quand  ils  sont  bie 
cuits ,  vous  les  passez  en  purée  au  traveis  d  une  et 
znme  ;  si  c’est  une  purée  de  pois,  avant  de  les  pa 
ser ,  vous  aurez  une  poignée  d’épinards  cuits  à  Peau 


Bourgeoise.  jg 

rnessés  et  pilés  f  que  vous  mettrez  dans  les  pois  pour 
pe  la  purée  en  soit  verte ,  et  les  passerez  ensuite  en 
es  mouillant  avec  la  cuisson  des  tendons  pour  donner 
lu  corps  à  la  purée  5  après  vous  mettez  les  tendons  et 
e  petit  lard  dans  la  purée,  faites  réduire  sur  le  feu 
1  la  purée  est  trop  claire  5  servez  dans  une  terrine. 

Côtelettes  de  veau  grillées. 

Coupez  un  carré  de  veau  en  côtelettes,  et  les  parez 
moprement  sans  être  trop  longues ,  mettez-les  raa- 
iner  une  heure  avec  sel ,  gros  poivre,  champignons, 
>ersil  ,  ciboule,  une  petite  pointe  d’ail,  du  Leurre 
:  in  peu  chaud,  ensuite  vous  faites  tenir  la  marinade 
!  près  les  côtelettes  ,  en  les  panant  avec  de  la  mie  de 

|»ain  ,  mettez-les  grillera  petit  leu  en  les  arrosant 
vec  le  restant  de  la  marinade  ■  quand  elles  seront 
uites  de  belle  couleur,  servez  dessous  une  sauce  d’un 
lis  clair ,  avec  deux  cuillerées  de  verjus ,  sel ,  gros 
>oivre  5  vous  pouvez  encore  les  servir  sans  sauce. 

Côtelettes  de  veau  au  petit  lard. 

Prenez  un  quarteron  de  petit  lard  Lien  entre- 
trdé  ,  coupezde  par  tranches  et  le  mettez  dans  une 
asserole  avec  un  morceau  de  Leurre  gros  comme 
1  moitié  d’un  oeuf  ;  faites  un  peu  rissoler  le  lard 
t  y  mettez  des  côtelettes  de  veau  pour  les  faire 
uire  en  les  rissolant  à  petit  feu  avec  le  Leurre  5 
yez  soin  de  les  retourner  de  temps  en  temps  jus- 
u’à  ce  qu’elles  soient  cuites  •  ôtez-Ies  de  la  casse- 
ale  avec  le  petit  lard  pour  les  mettre  dans  une 
ssiette  ;  ôtez  la  moitié  de  la  graisse  et  mettez  dans 
casserole  deux  échalotes  ,  une  pincée  de  persil 
aché  ,  peu  de  sel  ,  gros  poivre  ;  mouillez  avec  un 
mi-verre  de  vin  Liane  et  autant  de  bouillon  ou 
s|e  l’eau  ;  faites  bouillir  et  réduire  à  moitié  ,  remet- 
z-y  les  côtelettes  avec  le  petit  lard  et  une  liaison 
e  trois  jaunes  d’œufs  délayés  avec  deux  cuillerées 
e  bouillon  5  faites  lier  sur  le  feu  sans  bouillir  5  en 
ïifbrvant ,  mettez-y  un  filet  de  vinaigre. 
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Côtelettes  de  veau  marinées . 

Coupez  un  carré  de  veau  par  côtes,  faites-les  ma¬ 
riner  pendant  deux  heures  avec  trois  cuillerées  de 
vinaigre,  un  demi-setier  d’eau  ,  sel ,  poivre,  deux 
gousses  d’ail ,  deux  échalotes  ,  une  feuille  de  lau¬ 
rier,  thym,  basilic,  trois  clous  de  girofle  ,  persil  et 
ciboule  ;  après  les  avoir  égouttées,  essuyées,  farinées, 
faites-les  frire  dans  une  friture  neuve;  servez  garnies 
de  persil  frit  ;  si  la  friture  est  vieille,  il  faut  faire  la 
marinade  moins  forte,  et  les  faire  cuire  dedans  jus¬ 
qu’à  ce  qu’il  ne  reste  point  de  sauce  ;  ôtez  tous  les 
ingrédiens  qui  ont  servi  à  donner  du  goût  :  farinez 
les  côtelettes  et  les  faites  frire.  Cette  dernière  façon 
ne  se  pratique  que  parce  qu’elles  se  noircissent 
avant  que  d’être  cuites  quand  la  friture  est  vieille. 


Côtelettes  en  papillotes . 

Coupez  les  côtelettes  un  peu  minces  et  les  mettez 
dans  des  carrés  de  papier  blanc  ,  avec  sel ,  poivre , 
persil,  ciboule,  champignons  ,  échalotes,  le  tout; 
haché  très-fin ,  de  l’huile  ou  du  beurre  ;  tortillez  le 
papier  autour  de  la  côtelette  ,  et  laissez  sortir  le 
bout  ;  beurrez  le  papier  en  dehors  ;  faites-les  cuire 
à  petit  feu  sur  le  gril ,  après  avoir  mis  une  feuille  de 
papier  beurrée  sous  les  côtelettes  ;  serves  avec  le 
papier  qui  les  enveloppe. 

Filet  de  veau  tôt  fait. 

Prenez  du  veau  cuit  à  la  broche  que  vous  coupez  en 
filets  le  plus  mince  que  vous  pouvez  ;  mettez-les  dan 
une  casserole  avec  persil,  ciboule  ,  une  pointe  d’ail 
échalote ,  le  tout  haché ,  sel ,  poivre  ,  deux  pains  d* 
beurre  de  Vambre,  un  demi-verre  d’huile  fine  ;  re 
muez  le  tout  ensemble  sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  1 
sauce  soit  bien  liée,  sans  quel’huilc  paraisse  ,  et,  ei 
servant ,  un  jus  de  citron  :  ce  ragoût  doit  être  mang 
dans  le  moment,  parce  que  la  sauce  se  tournerait  e;  j 
huile. 
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Rouelle  de  veau  à  la  crème . 

Prenez  de  la  rouelle  de  veau  que  vous  coupez  en 
usieurs  morceaux  de  la  grosseur  de  la  moitié  d’mi 
.tœuf  5  lardez  chaque  morceau  en  travers  avec  du  gros 
rlard  5  assaisonnez  de  sel ,  fines  épices,  persil,  ci- 
(boule,  champignons,  le  tout  haché  ;  mettez-les  dans 
!>unc  casserole  avec  un  peu  de  beurre  ;  passez-les  sur 
le  feu  et  y  mettez  une  bonne  pincée  de  farine  mouil¬ 
lée  avec  du  bouillon  et  un  verre  de  vin  blanc,  faites 
jcuire  et  réduire  à  courte  sauce  ;  en  servant,  met- 
Itez-y  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  avec  de  la 
crème  5  faites  lier  sur  le  feu  sans  bouillir. 


Pain  de  veau, 

I  Prenez  une  livre  de  rouelle  de  veau  ,  autant  de 
(graisse  de  bœuf  que  vous  hachez  ensemble  ;  met- 
■jtez-y  persil,  ciboule,  échalotes  5  le  tout  haché  ,  sel, 
jpoivre  ,  deux  œufs  crus  entiers  ,  un  poisson  de 

I brème ,  foncez  une  poupetognière  avec  des  bardes 
ie  lard  ;  mettez  voire  farce  dedans.  Si  vous  avez  un 
ragoût  de  viande  011  de  légumes  qui  soit  cuit  et  re- 
froidi ,  vous  pouvez  le  mettre  dans  le  milieu  de  la 
farce  ;  couvrez  la  de  bardes  de  lard  et  faites  cuire  au 
four  :  quand  il  est  cuit ,  retirez-ie  en  douceur  de 
dedans  la  poupetognière  pour  ne  le  pas  rompre  ; 
faites  un  trou  dans  le  milieu  pour  jy  mettre  une 
bonne  sauce  claire  un  peu  piquante, 

Brèzoïles « 


Coupez  de  la  rouelle  de  veau  le  plus  mince  que 
yous  pouvez  ,  de  la  largeur  d’un  doigt,  et  suffisam¬ 
ment  pour  garnir  le  plat  que  vous  devez  servir,  ayez 
lu  persil,  ciboule  9  échalotes  hachés  très-fin;  prê¬ 
tiez  une  casserole,  mettez  dans  le  fond  un  peu  d’huile 
du  de  beurre  avec  de  fines  herbes  hachées ,  sel , 
*ros  poivre  ;  arrangez  dessus  un  li  t  de  rouelle  de  veau 
mince  ;  ensuite  vous  recommencez  à  mettre  de  fines 
tierbes  ,  du 'beurre  ou  de  l’huile,  sel  ,  gros  poivre  ; 
remettez  de  la  rouelle  de  veau  dessus  ,  et  continuez* 
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de  cette  façon  jusqu’à  définition  ,  couvrez  le  dessus 
avec  des  bardes  de  lard  ouune  feuille  de  papierblanc  • 
couvrez  la  casserole,  faites  cuire  à  très-petit  feu  sur  de 
la  cendre  chaude  pendant  une  heure  et  demie  ;  à  la 
moitié  de  la  cuisson,  vous  y  mettrez  un  demi-verre  de: 
vin  blanc  5  quand  elles  seront  cuites  ,  vous  les  servi¬ 
rez  avec  le  fond  de  leur  sauce  bien  dégraissée. 

Usage  du  cuisseau  de  veau. 

Le  cuisseau  ,  qui  comprend  la  rouelle  et  le  jarret , 
est,  pour  ainsi  dire  ,  lame  de  la  cuisine,  puisque 
Ton  en  tire  : 

Le  jus  de  veau  ,  - —  les  restaurons  ,  —  les  cou  lis 
bourgeois ,  —  les  coulis  de  perdrix ,  —  les  coulis 
de  bécasses ,  —  et  toute  sorte  de  sauces  ;  comme 
sauce  au  brochet  ,  —  sauce  d  la  carpe ,  —  sauce  dl 
b anguille  ;  et  toute  sorte  de  petites  sauces  du  meil¬ 
leur  et  du  plus  nouveau  goût. 

Elle  donne  du  corps  à  plusieurs  petites  braises; 
à  faire  des  farces  et  des  pâtés  gros  et  petits,  beau¬ 
coup  d’entrées  de  di  fié  rentes  façons. 

Le  jarret  sert  à  faire  de  la  gelée  de  viande  pour 
les  malades. 

Rouelle  de  veau  entre  deux  plats. 

Vous  prenez  un  morceau  de  rouelle  de  veau  le 
plus  épais  que  vous  pourrez  pour  faire  un  bon  plat, 
lardez-le  de  gros  lard,  avec  persil  ,  ciboule,  cham¬ 
pignons,  une  pointe  d’ail,  le  tout  haché,  sel,  poivre. 

Mettez  le  veau  dans  une  casserole  bien  couverte  ; 
faites-le  cuire  dans  son  jus  avec  un  ognon  ,  deux 
racines  ;  quand  il  est  cuit  à  très-petit  feu  ,  dégraissez 
le  peu  de  sauce  qu’il  a  rendu  ,  et  la  servez  sur  votre 
morceau  de  veau.  Si  vous  avez  du  coulis,  vous  pou¬ 
vez  en  mettre  dans  votre  sauce  ;  elle  n’en  sera  que 
meilleure. 

Fricandeau  de  veau  à  la  bourgeoise. 

Prenez  une  tranche  de  rouelle  de  veau  épaisse  de 


Bourgeoise» 


BS 


doux  doigts ,  que  vous  piquez  par-dessus  avec  du 
lard  5  faites-la  blanchir  un  moment  dans  de 
f’eau  bouillante  ,  et  la  mettez  ensuite  cuire  avec  du 
>ouillon  ,  et  un  bouquet  garni. 

Quand  elle  est  cuite,  retirez-la  de  la  casserole 
hour  bien  dégraisser  la  sauce  5  passez  cette  sauce 
il  a  11  s  une  autre  casserole  avec  un  tamis  ;  vous  la  ferez 
jmsuite  réduire  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’il  n’y  en  ait 
presque  plus  ;  vous  y  mettrez  votre  fricandeau  pour 
e  glacer  ;  quand  il  sera  bien  glacé  du  côté  du  lard, 
Iressez-le  sur  le  plat  que  vous  devez  servir  5  déta¬ 
liez  sur  le  feu  ce  qui  est  dans  la  casserole,  en  y 
mettant  un  peu  de  coulis  et  très-peu  de  bouillon  j 
goûtez  si  cette  sauce  est  de  bon  goût ,  et  servez 
sous  le  fricandeau  ;  servez  dessous  un  ragoûtde  farce 
\  l’oseille. 

Tous  les  fricandeaux  se  font  de  meme. 

,  Noix  de  veau  aux  truffes  et  à  la  bonne-femme . 

I  Prenez  trois  noix  de  veau  que  vous  unissez  en 
itant  légèrement  la  viande  qui  empêche  la  bonne 
nine  ;  il  faut  les  larder  par- tout  avec  des  lardons 
le  lard  et  des  truffes  ,  tous  les  doux  maniés  en- 
semble  ,  avec  du  sel  lin  ,  persil  ,  ciboule  et  truffes 
uacbés  ;  faites-les  cuire  avec  bon  bouillon. 

Quand  elles  sont  cuites  et  la  sauce  bien  dégrais¬ 
sée  ,  mettez-y  deux  cuillerées  de  coulis,  faites  ré¬ 
luire  la  sauce,  qu’elle  ne  soit  ni  trop  courte  ni  trop 
ongue  ,  et  la  servez  sur  les  noix  de  veau. 

Epaule  de  veau  ,*  comment  V accommoder. 

Elle  se  sert  ordinairement  cuite  à  la  broche,  dans 
son  jus,  ou  une  poivrade  liée. 

Epaule  de  veau  à  la  bourgeoise . 

Mettez  une  épaule  de  veau  dans  une  terrine  avec 
un  demi-setier  d’eau  ,  deux  cuillerées  de  vinaigre  , 
sel ,  gros  poivre ,  persil ,  ciboule  ,  deux  gousses  d’ail , 
ame  feuille  de  laurier ,  deux  ognons  et  deux  racines 
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coupées  en  tranches ,  trois  cious  de  girofle  ,  un 
morceau  de  beurre  5  couvrez  la  terrine  avec  un  cou¬ 
vercle  ,  et  bouchez  les  bords  avec  de  la  farine  dé¬ 
layée  avec  un  peu  d’eau;  mettez  cuire  au  four  pen¬ 
dant  trois  heures  ,  ensuite  vous  dégraissez  la  sauce 
pour  la  passer  au  tamis  ;  servez  sur  l’épaule. 

Du  collet  de  veau  ou  carré . 

Le  collet  de  veau  ou  carré  se  met  de  bien  des  fa¬ 
çons  ,  vous  le  coupez  par  côtes  ;  ôtez-en  les  os  d’en- 
bas  :  il  faut  laisser  la  côte  ;  vous  le  servez  cuit  sur  le 
gril  ,  comme  les  côtelettes  de  mouton. 

Carré  de  veau  à  la  bourgeoise . 

Coupez  une  demi-livre  de  lard  en  lardons  ,  et  les 
mêlez  avec  du  persil  ,  ciboule  ,  une  petite  pointe 
d’ail ,  le  tout  haché;  une  feuille  de  laurier,  thym  , 
basilic  haché  comme  en  poudre  ,  sel,  gros  poivre: 
lardez  avec  le  tout  le  filet  d’un  carré  de  veau;  après 
avoir  coupé  les  os  qui  sont  au  bas  du  filet,  mettez-le 
dans  une  terrine  ou  petite  marmite ,  avec  une  barde 
de  lard  dans  le  fond,  quelques  tranches  d’ognons  , 
zestes  de  carottes  et  panais  :  faites-ie  suer  une  demi- 
heure  sur  un  petit  feu  ;  ensuite  vous  le  mouillerez 
avec  un  verre  de  bouillon  ,  trois  cuillerées  à  bouche 
d’eau-de-vie:  faites-îe  cuire  à  petit  feu  ;  la  cuisson 
faite  et  la  sauce  courte  ,  dégraissez-îa  pour  la  servir 
sur  le  carré.  Si  vous  voulez  servir  ce  carré  froid  ,  en 
façon  de  bœuf  à  la  mode ,  dressez-le  sur  le  plat ,  la 
sauce  par-dessus  sans  dégraisser  ;  mettez  refroidir  : 
vous  pouvez  servir  de  la  même  façon  des  côtelettes 
cle  veau. 

Can  e  de  veau  à  la  broche  aux  fuies  herbes. 

Lardez  tout  le  filet  d’un  carré  de  veau  après  l’avoir 
paré  proprement:  mettez-le  dans  une  terrine  pour 
le  faire  mariner  trois  heures  avec  persil  ,  ciboule, 
un  peu  de  fenouil,  champignons,  une  feuille  de 
laurier  ,  thym  ,  basilic ,  deux  échalotes ,  le  tout 
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haché  très-fin,  sel,  gros  poivre  ,  muscade  râpée,  et 
un  peu  d’huile  \  quand  il  aura  pris  goût ,  embrochez 
!ô  carré  j  mettez  par-dessus  lotit  son  assaispnne— 
ment ,  et  l’enveloppez  de  deux  feuilles  de  papier 
blanc  bien  beurrées  ,  de  façon  que  les  petites  herbes 
ne  puissent  point  sortir  5  ficeîez-le  -,  faîtes-le  cuire  à 
petit  feu  ;  la  cuisson  faite ,  ôtez  le  papier,  enlevez 
avec  un  couteau  toutes  les  petites  herbes  qui  tiennent 
après  le  papier  et  la  viande  pour  les  mettie  clans 
une  casserole  avec  un  peu  de  jus,  deux  cuillerées 
de  verjus ,  gros  comme  une  noix  de  beurre  manié 
avec  une  pincee  de  farine  t  un  peu  de  sel ,  gros  poi¬ 
vre  ,  faites  lier  sur  le  feu  pour  servir  sous  le  carre  5 
avant  que  de  lier  la  sauce,  il  faut  faire  fondre  un 
peu  de  beurre,  et  y  mêler  un  jaune  d’œuf  pour  frot¬ 
ter  le  dessus  du  carre ,  et  le  paner  de  mie  (le  pain  . 
faites  prendre  une  belle  couleur  5  vous  pouvez  en¬ 
core  le  servir  sans  être  pane ,  si  vous  etes  in  cl  .niè¬ 
rent  pour  la  bonne  mine. 

Côtelettes  de  veau  à  la  polie . 

Il  faut  couper  le  collet  par  côtes,  ôter  les  os  et  ne 
laisser  que  la  côte  ;  mettez-les  dans  une  casserole 
avec  du  lard  fondu,  persil,  ciboule,  un  peu  de 
truffes  ,  sel ,  poivre  ,  le.  tout  hache  tres-fin  ,  une 
tranche  de  citron,  la  peau  ôtée  ^  couvrez  avec  une 
barde  de  lard,  faites-les  cuire  à  petit  feu  sur  de  la 
cendre  chaude  ;  quand  elles  sont  cuites  ,  ôtez-les  de 
la  casserole  ,  essuyez-les  de  leur  graisse,  et  les  dres¬ 
sez  dans  le  plat  que  vous  devez  servir  ;  ôtez  la 
tranche  de  citron  qui  est  dans  la  casserole,  et  mettez 
dedans  un  peu  de  coulis,  dégraissez  la  sauce,  met¬ 
tez  -  la  sur  le  feu  et  la  servez  sur  les  côtelettes. 
Vous  pouvez  faire  plusieurs  entrées  à  la  poile  de 

cette  façon. 

Côtelettes  de  veau  à  la  cuisinière . 

Coupez  un  carré  de  veau  en  côtelettes 9  et  les  ap¬ 
propriez  5  mettez  dans  le  fond  dune  casserole  un 
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quarteron  de  petit  lard  coupé  en  tranches  ,  un  per 
de  beurre  et  les  côtelettes  dessus;  faites-les  cuire  s 
petit  feu  dans  le  jus  ,  en  les  retournant  souvent 
lorsqu’elles  sont  cuites,  vous  les  dressez  dans  le  pia 
que  vous  devez  servir  ,  les  morceaux  de  petit  lare 
dessus.  Mettez  dans  la  casserole  de  leur  cuisson  une 
liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  ,  avec  du  bouillon,  du 
persil  blanchi  liaclié  ,  une  échalote  hachée  -,  déta 
chez  tout  ce  qui  peut  tenir  à  la  casserole,  faites  lîei 
sur  le  feu,  et  y  mettez  après  un  filet  de  vinaigre,  ue 
peu  de  gros  poivre,  servez  sur  les  côtelettes  :  vou 
y  mettrez  un  peu  de  sel ,  s’il  en  est  besoin  ,  si  b 
petit  lard  n’est  point  assez  salé. 

Côtelettes  de  veau  au  vert-pré . 

Mettez  des  côtelettes  de  veau  dans  une  casserole 
avec  un  morceau  de  beurre  ,  un  bouquet  de  persil 
ciboule ,  une  demi-gousse  d’ail ,  deux  clous  de  gi 
rofle ,  une  feuille  de  laurier  ;  passez-îes  sur  le  feu 
et  y  mettez  une  pincée  de  farine  mouillée  avec  di 
bouillon  ,  un  verre  de  vin  blanc  ;  assaisonnez  de  sel 
gros  poivre  ,  faites  cuire  à  petit  feu  et  dégraisser  ;  1; 
cuisson  faite ,  et  courte  sauce  ,  mettez-y  gros  comm 
une  noix,  de  bon  beurre  manié  de  farine,  avec  un 
bonne  pincée  de  cerfeuil  blanchi  ,  haché  de  deu: 
ou  trois  coups  de  couteau  :  faites  lier  la  sauce  ;  ei 
servant ,  un  jus  de  citron  ou  un  filet  de  vinaigre. 

De  la  moelle  dite  amourette. 

La  moelle  que  l’on  appelle  amourettç ,  se  ser 
marinée  et  frite  pour  entremets.  Voyez  Cervelle, 
de  bœuf  frites  ,  p.  28. 

Queues  de  veau  de  plusieurs  façons. 

Elles  se  servent  en  hochepot  comme  la  queue  d 
bœuf  ;  la  seule  différence  est  de  mettre  vos  légume 
en  même  temps  que  la  viande  ,  parce  que  le  veai 
n’est  pas  dur  à  cuire. 

Queues  de  veau  cl  la  Sainte- Ménehould. 

Prenez  trois  queues  de  veau  que  vous  coupez  en 
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fieux  ,  faites-îes  blanchir  un  instant  à  l’eau  boud¬ 
ante  ,  mettez- les  dans  une  petite  marmite  avec  du 
bouillon  bien  gras  ,  un  bouquet  de  persil  ,  ciboule  , 

Inné  gousse  d’ail,  trois  clous  de  girofle,  deux  écha¬ 
lotes,  une  feuille  de  laurier ,  thym,  basilic,  sel, 
aoivre  ,  un  ognon  ,  une  carotte,  un  panais,  faites 
bouillir  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  cuites  et  qu’il  reste 
très-peu  de  sauce  ,  retirez-les  pour  les  refroidir , 
passez  la  sauce  dans  un  tamis  clair  pour  que  la 
graisse  passe  avec  :  il  faut  qu’il  n’en  reste  qu’en viron 
un  bon  demi-verre  ;  mettez-îa  dans  une  casserole 
tvec  trois  jaunes  d’œufs  délayés  avec  une  bonne 
aincée  de  farine  }  faites-la  lier  sur  le  feu  ,  qu’elle 
;oit  un  peu  épaisse  ,  ensuite  vous  y  trempez  les 
jueues  de  veau  et  les  panez  à  mesure  avec  de  la  mie 
le  pain  5  mettez-les  sur  le  plat  que  vous  devez  servir 
ît  leur  faites  prendre  couleur  sous  un  couvercle 
le  tourtière  *,  servez-les  avec  une  sauce  piquante 
comme  la  première  que  vous  trouverez  à  l’article 
les  Sauces  ,  page  245. 

Préparées  de  celte  façon  ,  vous  pouvez  les  faire 
griller  et  les  servir  avec  la  même  sauce. 

Pour  les  queues  de  veau  aux  choux  et  au  petit 
lard ,  voyez  Queues  de  mouton ,  page  6î. 

Casserole . 

Faites  cuire  aux  trois  quarts  une  demi-livre  de 
dz  dans  une  petite  marmite  avec  du  bouillon  ,  du 
ard  fondu  ;  quand  il  est  presque  cuit ,  bien  épais  et 
fort  gras  ,  mettez-en  de  l’épaisseur  de  deux  écus 
lans  le  fond  du  plat  que  vous  devez  servir,  qui  doit 
3tre  d’argent  ou  d’une  faïence  qui  aille  au  feu  5  mel- 
;ez  sur  le  riz  telle  viande  que  vous  jugerez  à  propos , 
m  même  plusieurs  mêlées  ensemble  ;  il  faut  qu'elles 
soient  cuites  dans  une  bonne  braise  ,  et  assaisonnées 
le  bon  goût  •  couvrez  tout  le  dessus  avec  du  riz  ,  de 
hçon  que  l’on  ne  voie  point  la  viande  j  unissez  avec 
m  couteau,  mettez  votre  plat  sur  une  cendre  chaude  ,* 
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couvrez  avec  un  couvercle  de  tourtière  ,  un  bon  fe  I 
dessus;  vous  îe  laissez  jusqu’à  ce  que  le  riz  soit  d’un 
belle  couleur  dorée  5  en  servant,  vous  renverserez  ] 
graisse  qu’il  peut  y  avoir ,  et  servirez  à  sec  ;  ou 
vous  voulez,  vous  pouvez  mettre  une  petite  sauol 
dans  le  fond.  Vous  pouvez  encore  servir  de  cet  I 
façon  toutes  sortes  de  ragoûts  qui  ont  déjà  servi! 
pourvu  que  la  sauce  en  soit  très-courte. 

Rissoles . 

Les  rissoles  se  peuvent  faire  avec  toutes  sortes  c  l 
farces  ,  comme  celles  aux  petits  pâtés.  Vous  pouvol 
aussi  les  faire  avec  des  restes  de  viandes  cuites  à 
broclie  ,  que  vous  coupez  en  petits  morceaux  de 
grosseur  d’un  pois,  passez-les  sur  le  feu  avec  un  hc: 
morceau  de  beurre ,  persil ,  ciboule  hachés  5  mettez' 
une  pincée  de  farine,  mouillez  avec  un  peu  de  boni 
Ion  ,  sel ,  gros  poivre,  faites  réduire  à  courte  sauce  j 
qu’elle  soit  si  liée  qu’elle  s’attache  à  la  viande ,  me  : 
tes  refroidir,  faites  une  pâte  avec  de  la  farine  ,  -u 
peu  de  beurre,  de  l’eau  et  du  sel  fin  ,  pétrissez-la 
la  battez  avec  le  rouleau  aussi  mince  qu’une  piè< 
de  vingt-quatre  sous;  mettez  votre  viande  dessus  p; 
petits  tas  de  distance  d*un  bon  doigt  de  l’un  à  Fautr 
mouillez  la  pâte  tout  autour  de  la  viande  ,  mettt 
dessus  une  abaisse  de  pâte  pareille  à  celle  de  dessoi 
et  légèrement  mouillée; pincez-en  tous  les  tours  av 
les  doigts  pour  les  bien  coller  ensemble,  coupez-ll 
ensuite  avec  une  videlle  ou  un  couteau,  faites-lh 
frire  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  d’une  belle  coulei 
dorée  ,  servez  pour  hors-d’œuvre. 

Vous  pouvez  aussi  en  faire  avec  un  reste  de  hachi 

Hachis  de  toute  sorte  de  viandes. 

Prenez  telles  viandes  de  boucherie  que  vous  vot 
drez  ,  volaille  ou  gibier  cuit  à  la  broche  ,  et  mêm 
de  plusieurs  mêlées  ensemble  ,  si  vous  n’en  av 
point  assez  d’une  meme  sorte  ;  haeliez-les  très-fin 
mettez  dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre* 
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Jsil,  ciboule  ,  deux  échalotes  aussi  hachées  très- 
Kj  passez-les  sur  le  feu  et  y  mettez  une  pincée  de 
sine  ;  mouillez  avec  un  demi-verre  de  bouillon  et 
liant  de  jus  ,  sel ,  gros  poivre  5  faites  bouillir  un 
>  irt  d’heure  ,  mettez-y  ensuite  la  viande  pour  la 
lire  chauffer  sans  qu’elle  bouille  ,  crainte  qu’elle 
a  se  racornisse  ,  ou  si  vous  voulez  qu’elle  bouille , 
p  cas  que  votre  viande  soit  dure,  il  faut  fairebouiîlir 
[{moins  une  heure  à  très-petit  feu  5  et  pour  lier  la 
rce  ,  vous  y  ajouterez  un  peu  de  coulis  5  si  vous 
n  avez  point ,  vous  y  mettrez  deux  pincées  de 
pelure  de  pain  bien  fines  ;  en  servant  le  hachis  , 
is  y  mettrez  à  l’entour  des  croûtons  de  pain  frit , 
trame  aux  épinards, 
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CHAPITRE  VI, 

DU  COCHON, 

ii  cochon  est  d’un  goût  fort  agréable  ,  on  ne  sau- 
it  travailler  la  cuisine  à  son  point  sans  en  faire 
|ge  \  cependant  j’en  userai  peu,  parce  que  sa 
lir  est  nourrissante  ,  difficile  à  digérer  ,  et  lâche 
entre. 

Comme  tout  sert  dans  le  cochon,  j’en  ferai  un 
iî  abrégé  pour  contenter  ceux  qui  n’en  craignent 
nt  la  nourriture. 


De  la  tête  de  cochon. 

lElle  se  met  en  hure  de  sanglier.  Faites-îa  brûler  à 
ü  feu  clair  sur  le  fourneau  bien  ardent ,  et  la  frottez 
>orce  de  bras  avec  une  brique  ,  et  ensuite  avec  un 
liteau.  Après  qu’elle  est  nette,  désossezda  à  moitié 
sis  ôter  la  peau  ,  piquez-îa  en  dedans  avec  du  gros 
d  :  assaisonnez  de  sel ,  épices  mêlées  ,  persil,  ci- 
ule  ,  champignons,  ail ,  le  tout  haché.  Envelop- 
vz,-la  avec  un  linge  blanc ,  ficelez-la  et  la  faites 
ire  dans  une  bonne  braise  faite  avec  du  bouillon  ; 
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vin  rouge ,  un  gros  bouquet  garni,  ognons  ,  racines! 
sel  et  poivre.  Quand  elle  est  cuite  ,  laissez-la  refroi 
dir  dans  sa  braise ,  et  la  servez  sur  une  serviette  pou 
entremets  du  milieu.  Elle  se  sert  encore  en  ballon. 

Des  oreilles ,  de  la  langue  et  des  pieds  de  cochon . 

Les  oreilles  se  font  cuire  à  la  braise  faite  commi 
celle  de  la  tète  :  quand  elles  sont  cuites  ,  il  faut  le 
paner  et  les  faire  griller  ;  servez-les  à  sec. 

La  langue  se  met  à  la  braise  avec  des  sauces  pi 
quantes  ,  et  pour  le  mieux,  elle  se  mange  salée  e 
fumée. 

Pieds  de  cochon  à  la  Sainte- M énehould . 

Enveloppez  des  pieds  de  cochon  avec  des  bande 
de  toile  fine  5  mettez-les  dans  une  marmite  avec  sei 
poivre  en  graines,  clous  de  girofle,  thym  ,  laurier 
pe»  s  il ,  ciboule,  des  carottes  et  des  ognons^  un 
demi-bouteille  de  vin  blanc,  qu’il  y  ait  beaucoui 
de  mouillement ,  laissez-les  mijoter  continuellemer 
pendant  vingt-quatre  heures,  et  les  laissez  refroid 
dans  leur  cuisson  ;  développez-Ies  et  les  ressuyez 
vous  les  ferez  griller  à  petit  feu  après  les  avoir  assa 
sonnés  de  gros  poivre  et  panés ,  servez  à  sec. 

Rognons  de  cochon  au  vin  de  Champagne. 

Mettez  dans  une  casserole,  sur  un  feu  vif  u\ 
morceau  de  beurre,  des  petits  ognons,  de  réélu, 
lote  et  du  persil  hachés  très-fins  ,  sel ,  poivre  et  h 
rognons  émincés  •  sautez-les  sans  discontinuer  pou 
qu’ils  ne  s’attachent  pas.  Quand  ils  seront presqu 
cuits,  ajoutez  un  peu  de  farine  et  remuez  5  mettez 
un  verre  de  vin  de  Champagne  ;  11e  les  laissez  pli 
bouillir,  et  servez. 

Des  jambons  ;  comment  les  accommoder. 

La  cuisse  et  l’épaule  se  mettent  en  jambons* 
faut  les  saler  et  fumer.  Pour  cet  effet,  vous  fait 
une  saumure  avec  du  sel  et  du  salpêtre  ,  et  tou 
&orte  d’herbes  odoriférantes  ,  comme  thym  ,  Îst 
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r,  basilic,  baume,  marjolaine,  sarriette,  genièvre, 
s  vous  mouillez  avec  moitié  eau  et  moitié  lie  de 
l  :  laissez  infuser  toutes  ces  herbes  dans  la  sau- 
are  pendant  au  moins  vingt-quatre  heures  ,*  vous  la 
sez  au  clair  et  mettez  tremper  les  jambons  de- 
is  pendant  quinze  jours.  Ensuite  vous  les  tirerez 
la  saumure  pour  les  faire  égoutter  ;  après  les 
)ir  bien  essuyés,  vous  les  mettez  fumer  à  la  che- 
née.  Quand  ils  seront  secs,  pour  les  conserver, 
ts  les  frotterez  avec  de  la  lie  de  vin  et  du  vinaigre , 
nettrez  par-dessus  de  la  cendre.  Quand  vous  les 
dez  faire  cuire  ,  vous  en  ôtez  le  mauvais  sans  rien 
r  de  la  couenne  5  faites-les  dessaler  dan;,  de  l’eau 
ix  ou  trois  jours,  suivant  qu’ils  sont  nouveaux, 
[ue  vous  les  jugerez  assez  dessalés  5  enveloppez-îes 
n  torchon  blanc  ,  et  les  mettez  dans  une  marmite 
plus  large  que  le  jambon  ;  mettez -y  deux  pintes 
au  et  autant  de  vin,  racines,  ognons  ,  un  gros 
iquet  garni  de  toute  sorte  de  fines  herbes;  faites 
re  votre  jambon  pendant  cinq  ou  six  heures  à 
C>-petit  feu.  Quand  il  est  cuit,  iaissez-le  refroidir 
|is  sa  cuisson  ,  vous  le  retirez  ensuite  et  en  levez 
racement  la  couenne  sans  ôter  de  la  graisse  ;  mettez 
dessus  la  graisse  du  persil  haché  avec  un  peu  de 
vre,  et  après  de  la  chapelure  de  pain,  passez 
dessus  la  pelle  rouge,  pour  que  la  chapelure 
ïiibibe  un  peu  dans  la  graisse  et  prenne  belle  cou» 
ï*.  Servez  à  froid,  sur  une  serviette,  pour  gros 
idremets. 

s)uand  les  jambons  sont  nouveaux  et  petits,  vous 
avez  les  faire  cuire  à  la  broche  et  les  servir  chauds 
C froids  pour  entremets*,  faites  attention  qu’ils 
imt  beaucoup  plus  dessalés  pour  la  broche  que 
ir  la  braise. 

1± chiné  à  la  broche. 

I 

loupez-Ie  en  carré  et  lui  laissez  l’épaisseur  d’un 
;t  de  graisse,  ciselez  cette  graisse  et  embrochez 
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le  carre,  il  lui  faut  deux  heures  de  cuisson;  vous  î! 
servirez  pour  rôt,  ou  pour  entrée  avec  une  sauc 
piquante. 

Filet  de  cochon . 

Piquez  de  lard  fin  des  filets  mignons  que  voi- 
laisserez  dans  leur  longueur  et  d’une  forme  ronde: 
mettez  dans  une  casserole  ,  des  tranches  de  lard  ei 
de  veau,  carottes,  ognons ,  deux  clous  de  girofle 
un  bouquet  garni,  et  les  filets  par-dessus  ;  couvre: 
les  d'un  rond  de  papier  beurré  ,  et  ajoutez  une  dem 
cuillerée  à  pot  de  bouillon;  faites-les  mijoter  per: 
dant  une  heure  avec  du  feu  dessus  pour  les  glaces 
égouttez-les  et  servez  avec  tels  légumes  ou  sauc 
que  vous  voudrez. 

Côtelettes  de  porc-frais  en  ragoût . 

Coupez  en  côtelettes  un  carré  de  porc-frai: 
mettez-îe  cuire  avec  un  peu  de  bouillon ,  un  bor 
quel  garni  ,  peu  de  sel  et  de  poivre  ,  un  riz  de  ves 
blanchi  ,  coupé  en  dés,  mettez-îes  dans  une  cass 
rôle  avec  champignons,  quelques  foies  de  volaill! 
un  peu  de  beurre,  passez-les  sur  le  feu;  mettez- 
une  bonne  pincée  de  farine  ,  mouillez  moitié  boui 
îon  ,  un  verre  de  vin  blanc,  et  du  jus  ce  qu’il  en  fai 
pour  colorer  le  ragoût,  sel,  gros  poivre,  un  bo> 
quet  de  persil,  ciboule,  une  demi -gousse  d’ai 
deux  clous  de  girofle  ,  laissez  cuire  et  réduire: 
courte  sauce,  servez  sur  les  côtelettes.  Vous  pouvr 
encore  passer  les  côtelettes  de  la  même  façon  q 
le  ra goût  ;  et  quand  elles  sont  cuites  à  plus  de  moit: 
vous  y  mettez  les  ris  ,  foies  et  champignons  avec 
même  assaisonnement. 

Comment  faire  le  petît-salé  de  cochon. 

Toutes  sortes  d’endroits  du  cochon  sont  ho 
pour  faire  du  petit-salé  ;  le  filet  est  estimé  le  me 
leur  ;  vous  coupez  les  morceaux  de  la  grosseur  c 
vous  voulez,  et  prenez  du  sel  pilé  ;  sur  quinze  liy 
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îttez  une  livre  de  sel.,  frottez  votre  viande  par- 
it  ,  mettez-îa  à  mesure  dans  un  vaisseau;  quand 
est  plein  ,  houchez-îe  bien ,  de  crainte  qu’il  ne 
Jmne  le  vent ,  vous  pouvez  vous  en  servir  au  bout 
i  cinq  à  six  jours  ;  si  vous  voulez  le  garder  long- 
laps  ,  vous  y  mettrez  un  peu  plus  de  sel;  observez 
e,  plus  le  salé  est  nouveau,  meilleur  il  est;  vous 
us  en  servez  ensuite  soit  pour  manger  avec  de  la 
rée  de  pois  ou  un  ragoût  de  choux ,  ragoût  de 
urnes,  purée  de  lentilles,  purée  de  navets  :  de 
slque façon  que  vous  Femp  oyiez,  ne  roettezpoint 
|i  sel  dans  le  ragoût  que  vous  destinez  à  manger 
fcc  j  et  si  votre  salé  avait  pris  trop  de  sel  ,  faites-le 
Imper  dans  de  l’eau  tiède  avant  que  de  le  faire 
ne  ,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  au  degré  de  sel  que  vous 
jmulez. 

Comment  jaire  le  lard  et  le  sain- doux . 

Prenez  le  lard  sur  le  porc,  ne  laissez  de  chair 
b  le  moins  que  vous  pouvez  ,  arrangez-le  sur  des 
nches  dans  la  cave,  et  y  mettez  une  livre  de  sel 
jjé  sur  dix  livres  de  lard;  après  l’avoir  frotté  de  sel 
-tout,  vous  le  mettez  l’un  sur  l’autre,  chair 
tire  chair  ;  mettez  des  planches  sur  le  lard  et  des 
rres  sur  les  planches  pour  le  charger  ,  afin  que  le 
i  en  soit  plus  ferme.  Vous  le  laissez  au  moins 
nze  jours  dans  le  sel,  et  le  suspendez  ensuite 
ts  un  endroit  sec  pour  le  faire  sécher, 
^esain-doux  se  fait  après  avoir  épluché  la  panne, 
it-à-dire  ôté  les  peaux  qui  s’y  trouvent  ;  coupez 
3anne  par  petits  morceaux  ,  mettez  dans  un  chau- 
n  ,  avec  un  demi-setier  d’eau  ,  un  ognon  piqué 
clous  de  girolle,  faitcs-la  fondre  à  très-petit  feu 
ju’à  ce  que  les  grignons  qui  ne  se  fondent  point 
miencent  à  se  colorer ,  pour  lors  vous  le  retirerez 
feu ,  le  laisserez  refroidir  à  moitié  ,  et  le  passerez 
nite  dans  un  vaisseau  de  terre  pour  le  mettre  au 
s. 
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Boudin  de  cochon  et  de  sanglier . 

Prenez  de  Pognon  que  vous  hachez,  et  îe  faite 
cuire  avec  un  peu  d’eau  et  de  la  panne  ;  quand 
est  bien  cuit  et  qu’il  ne  reste  que  de  la  graisse,  von 
prenez  de  la  panne  que  vous  coupez  en  dés  5  mette:  * 
îa  dans  la  casserole  où  est  votre  ognon,  avec  d 
sang  et  îe  quart  de  crème ,  assaisonnes  de  sel  fini 
épices  mêlées,  maniez  bien  le  tout  ensemble, 
l’entonnez  dans  des  boyaux  que  vous  aurez  coupe 
auparavant  de  la  longueur  que  vous  voulez  faire  h 
boudins  ;  11e  les  emplissez  pas  trop,  dans  la  crainî 
qu’ils  ne  crèvent  en  cuisant  ;  ficelez  les  deux  bou 
de  chaque  boyau;  vous  les  faites  ensuite  cuire  dai 
de  l’eau  bouillante  ;  il  faut  un  quart  d’heure  poi 
les  cuire;  pour  savoir  s’ils  sont  cuits,  vous  e 
tirerez  un  avec  l’écumoire  ,  et  le  piquerez  avec  un 
épingle;  si  le  sang  ne  sort  plus,  que  ce  soit  de 
graisse,  c’est  une  preuve  qu’ils  sont  cuits,  mette: 
les  ensuite  refroidir  pour  les  faire  griller  quand  vc 
voudrez  les  servir.  La  même  façon  se  pratique  pou 
le  boudin  de  sanglier. 

Boudin  blanc  à  la  bourgeoise. 

Mettez  sur  le  feu  une  cliopine  de  bon  lait  qij 
vous  faites  bouillir,  et  y  mettez  ensuite  une  boni 
poignée  de  mie  de  pain.  Passez  à  la  passoire;  fait 
bouillir  îe  tout  ensemble  en  le  tournant  souvetr 
principalement  sur  la  fin,  jusqu’à  ce  que  la  mie 
pain  ait  bu  tout  le  lait  et  qu’elle  soit  bien  épaissi 
mettez-la  refroidir  ,  coupez  une  demi-douzaine  d 
gnons  en  petits  dés,  et  les  faites  cuire  à  petit  fl 
sans  qu’iis  soient  colorés  ,  avec  un  morceau 
beurre  ;  ensuite  vous  avez  une  demi-livre  de  pan 
baebée  que  vous  mêlez  avec  les  ognons;  après  qu 
sont  ôtés  du  feu,  mettez-y  la  mie  de  pain  avec: 
jaunes  d’œufs,  un  peu  plus  d’un  demi-setier 
crème  ;  délayez  le  tout  ensemble,  assaisonnez  de 
fin  ,  fines  épices;  prenez  des  boyaux  de  cochon  bii 
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vTës ,  coupez-les  de  la  longueur  que  vous  voulez 
ire  vos  boudins ,  ne  les  emplissez  qu’aux  trois 
iiarts  ,  liez  îe  bout.  Quand  ils  seront  tons  finis, 
ites  bouillir  de  l’eau  $  quand  elle  bouillira  fort, 
ettez-y  doucement  les  boudins  ,  et  les  faites  bouil- 
|  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  cuits  ;  il  ne  faut  qu’un 
part  d’heure,  ce  que  vous  connaîtrez  en  les  pi¬ 
pant  avec  une  épingle  ;  il  en  sortira  de  la  graisse  * 

Iîirez-les  en  douceur  avec  une  écumoire,  mettez- 
5  dans  l’eau  fraîche,  faites-les  égoutter  et  les  faites 
i lier  dans  une  caisse  de  papier,  ensuite  vous  les 
ez  de  la  caisse  pour  les  servir  chauds. 

e  lu  façon  cV accommoder  le  sang  de  veau  ,  de 
cochon,  d’agneau  j  sans  faire  de  boudin . 

^ous  prenez  de  Pognon  que  vous  coupez  en  petits 
s,  que  vous  faites  cuire  dans  une  casserole  sur  le 
irneau,  ou  dans  une  poile  sur  îe  feu,  avec  du 
urre  ou  du  sain-doux  ;  tenez  votre  ognon  fort 
P  s  ;  quand  il  est  cuit ,  mettez-y  îe  sang,  remuez- 
rdoucement  sur  le  feu  comme  vous  feriez  des  œufs 

Iouillés  ,  assaisonnez-le  de  sel  et  de  poivre.  Si  celte 
?on  n’est  point  aussi  appétissante  que  îe  boudin  , 
ngoût  en  est  de  même,  et  se  trouve  fait  dans  le 
pment  sans  dépense. 

(Façon  de faire  toute  sorte  de  cervelas . 
Communément  l’on  prend  de  la  chair  de  porc  la 
is  tendre  et  la  plus  entrelardée;  si  vous  les  voulez 

!*e  d’autre  viande,  soit  veau,  lièvre  ou  lapin 
■S  aurez  soin  que  votre  viande  soit  bien  nourrie 
lard;  vous  prendrez  donc  la  viande,  selon  Ja 
intité  de  cervelas  que  vous  jugerez  devoir  faire  • 
hez-la  et  mettez  avec  un  peu  de  persil ,  ciboules 
pliées,  sel,  épices  mêlées;  prenez  des  boyaux, 
telle  grosseur  que  vous  jugerez  à  propos,  em- 
tesez-les  de  viande  ,  et  les  ficelez  par  les  deux 
its  ,  mettez-les  fumer  à  la  cheminée  deux  jours 
les  faites  ensuite  cuire  deux  ou  trois  heures ,  sui- 
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vant  leur  grosseur  ,  dans  un  bouillon  sans  sel.  S 
vous  voulez  faire  des  cervelas  à  Pognon  ,  vou, 
prendrez  des  ognons  suivant  îa  quantité  de  viande 
que  vous  aurez  5  il  faut  les  hacher  et  les  faire  cuin 
avec  du  lard  fondu  ou  du  sain-doux.  Quand  if 
sont  cuits  aux  trois  quarts  ,  vous  les  mettez  avec  1; 
viande  ,  et  finissez  vos  cervelas  ,  comme  il  est  dil 
ci-devant.  Si  vous  voulez  faire  des  cervelas  au: 
truffes,  vous  hacherez  la  viande,  et  y  mettrez  en 
suite  des  truffes  sans  les  faire  cuire,  et  finirez  voi 
cervelas  de  la  meme  façon. 

Façon  de  faire  toute  sorte  de  saucisses, 

Prenez  de  la  chair  de  porc  où  il  y  a  plus  de  grai 
que  de  maigre,  hachez-la  et  y  mettez  persil,  ciboull 
hachés  ,  assaisonnez  de  sel  et  fines  épices  ,  entonne 
le  tout  dans  des  boyaux  de  veau  ou  de  cochoni 
ficelez  les  saucisses  de  îa  longueur  que  vous  voulez: 
faites-Ses  griller  ,  vous  leur  donnez  le  goût  que  voit 
jugerez  à  propos ,  comme  truffes ,  échalotes.  S 
c'est  aux  truffes  ,  vous  en  hachez  avec  la  chair 
suivant  la  quantité  que  vous  voulez-,  à  f  échalote: 
vous  en  mettrez  très-peu  ,  de  crainte  que  le  goû 
ne  domine.  Les  saucisses  plates  se  font  de  la  menu 
façon  ,  à  celle  différence  que  vous  mettez  la  viand! 
dans  une  crépine  de  porc ,  et  les  grillez  de  la  mèm 
façon. 

Andouilles  de  cochon. 

Prenez  des  boyaux  gras  de  cochon  5  après  qu’f 
seront  bien  lavés  ,  coupezdes  de  la  longueur  qu 
vous  voulez  faire  les  andouilles.  Faites-les  trempe 
dans  de  beau  où  il  y  ait  un  quart  de  vinaigre,  â 
thym  ,  laurier  ,  basilic  ,  pour  faire  prendre  leur  gon 
cle  charcuterie  ;  vous  prenez  une  partie  de  ces  boyau 
que  vous  coupez  en  filets ,  de  la  panne  en  filets ,  d* 
morceaux  de  porc  en  filets  5  assaisonnez  le  tout  er 
semble  avec  du  sel  et  fines  épices,  mêlez  avec  un  pe< 
d’anis,  remplissez  ensuite  vos  boyaux  aux  deux  tier 
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î3  crainte  qu’ils  ne  crèvent  en  cuisant,  s’ils  étaient 
iOp  pleins  :  ficelez-îes  par  les  deux  bouts  ,  £aites~les 
«ire  avec  moitié  eau  et  moitié  lait,  sel,  thym, 
Êurier ,,  basilic  ,  un  peu  de  panne  pour  les  nourrir, 
vuand  elles  sont  cuites ,  laissez-les  refroidir  dans 

Iur  cuisson.,*  vous  les  faites  griller,  et  les  servez 
mr  hors-d’œuvre. 

Jambon  en  cingarat . 

Prenez  du  jambon  que  vous  coupez  en  .tranches 
•rt  minces  ,  mettez-les  dans  une  casserole  ou  dans 
ae  poile  avec  un  peu  de  gras  de  jambon  ou  du 
rd  ;  faites  cuire  à  petit  feu  5  quand  il  est  cuit  vous 
’essez  le  jambon  dans  un  plat  et  mettez  clans  la 
éme  casserole  un  peu  d’eau  ,  un  filet  de  vinaigre 
J  du  poivre  concassé;  il  faut  détacher  ce  qui  reste 
ns  la  casserole  en  remuant  votre  sauce  avec  une 
dller  ,  et  la  servez  sur  le  jambon. 

Cochon  de  lait  rôti . 

I  Le  cochon  de  lait  se  fait  cuire  à  la  broche  ;  quand 
lest  bien  échaudé  et  troussé,  vous  lui  coupez  un 
Eu  la  peau  à  la  tète,  aux  épaules  et  à  la  cuisse  pour 
i’elie  ne  se  déchire  point;  quand  il  est  au  feu, 
Dttez-le  souvent  avec  de  l’huile ,  pour  que  la  peau 
it  croquante;  il  faut  le  manger  sortant  de  la 
oche,  sinon  la  peau  se  ramollit  et  n’a  plus  le 
ème  goût.  Lorsqu’il  a  été  desservi  vous  pouvez  en 
re  une  blanquette  avec  du  vin  blanc  et  un  assai- 
nnement  un  peu  relevé. 

Cochon  de  lait  par  quartier  au  père  Douillet . 

Faites  d’abord  un  bon  bouillon  avec  un  trumeau 
bœuf,  ciboule  ,  deux  gousses  d’ail ,  trois  clous  de 
"oAe,  3a  moitié  d’une  muscade,  ognons^  racines. 

.  viande  étant  cuite  ,  passez  le  bouillon  au  tamis  ; 
îttez  le  cochon  de  lait  dans  un  vaisseau  propor- 
>nné  à  sa  grandeur  avec  quatre  grosses  écrevisses 
le  bouillon  que  vous  avez  passé;  ajoutez-y  une 
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ehopine  de  vin  blanc  9  sel,  gros  poivre,  faîtes-Ie 
cuire  pendant  une  heure  et  demie  -,  ensuite  vous 
passez  la  cuisson  dans  un  tamis  ,  dégraissez-la  et  la 
mettez  sur  un  fourneau  pour  la  faire  éclaircir 
comme  une  gelée,  en  y  mettant  la  moitié  d’un  ci  trou  ,.f 
la  peau  ôtée,  et  six  blancs  d’œufs  fouettés  avec  les 
coquilles  ;  quand  elle  est  bien  claire  et  qu’elle  a  assez 
de  corps,  passez-îa  au  travers  dune  serviette, 
mettez  le  cochon  de  lait  dans  un  vaisseau  juste  à  sa 
grandeur,  les  quatre  écrevisses  en  dessous,  les  pâtes? 
en  l’air,  avec  des  branches  de  persil  vert;  verser 
la  gelée  sur  le  cochon  pour  le  mettre  au  frais.  Quand 
la  gelée  est  bien  prise  vous  trempez  le  cul  du  vaisseau 
dans  de  l’eau  chaude  elle  renversez  promptement  suis 
lepîatque  vousdevez  servir,  etuoeserviettedessous 

Cochon  de  lait  en  galantine . 

Quand  il  est  bien  échaudé,  il  faut  le  désosser  i 
forfait,  l’étendre  sur  un  linge  blanc,  et  mettre 
dessus  une  bonne  farce  de  viande  assaisonnée  deboi 
goût  j  que  vous  étendez  de  l’épaisseur  d’unécu  de  sii 
francs  ,  mettez  sur  cette  farceune  rangée  de  lardons 
de  jambon,  une  de  lard,  une  de  truffes,  une  de 
jaunes  d’œufs  durs  ,  couvrez  tous  ces  lardons  avec  ut 
peu  de  farce,  ensuite  vous  roulez  le  cochon  de  lait 
en  prenant  garde  de  déranger  les  lardons,  enve 
loppezde  de  bardes  de  lard  et  d’une  étamine,  serrez' 
le  fort  avec  de  la  ficelle  et  le  faites  cuire  pendan: 
trois  heures,  avec  moitié  bouillon  et  moitié  vii 
blanc  ,  sel  ,  gros  poivre,  racines,  ognons,  un  gro: 
bouquet  de  persil ,  ciboule  ,  échalotes ,  ail ,  girofle 
thym,  laurier,  basilic;  quand  il  est  cuit,  laissez-lll 
refroidir  dans  sa  cuisson,  et  le  servez  froid  pour  en 
tremets.  Toute  sorte  de  galantines  se  fait  de  môme: 

Cochon  de  lait  en  pâté  froid. 

Pour  faire  ce  pâté  froid  ,  voyez  l’article  des  Pâté& 
page  22 9. 
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Fromage  de  cochon. 

Prenez  une  tête  de  coclion  bien  nettoyée,  désossez- 
à  forfait,  levez  toute  la  cliair  et  le  lard  sans 
ruper  la  couenne  ,  coupez  la  cliair  en  filets  très- 
ices  5  faites-en  autant  du  lard  ;  mettez  le  maigre 
ièr  un  plat  à  part  bien  étendu  et  le  gras  dans  un 
tre  ;  coupez  les  oreilles  aussi  en  blets  ;  assaisonnez 
itoutdes  deux  côtés  avec  du  sel  fin  ,  de  gros  poivre, 
ym  ,  laurier,  basilic,  six  clous  de  girofle,  deux 
Incées  de  coriandre,  la  moitié  d’une  muscade,  le  tout 
nché  très-fin  5  deux  gousses  d’ail,  quatre  échalotes  , 
ssi  hachées;  une  demi-poignée  de  persil  en  feuilles 
tières  ;  mettez  la  peau  de  la  hure  dans  une  casserole 
nde  ;  arrangez  tous  vos  blets  de  viande  en  mettant 
l  lit  de  vinaigre  et  quelques  tranches  de  jambon, 
s  feuilles  de  persil  arrangées  proprement;  conti- 
tez  de  celle  façon  jusqu’à  la  fin  ;  cousez  la  couenne 
la  plissez  eu  bourse,  enveloppez-la  d’un  torchon 
aneque  vous  serrerez  fort  avec  de  la  ficelle  ;  mettez 
i  fromage  dans  une  marmite  juste  à  sa  gran- 
Jur  ,  pour  le  faire  cuire  pendant  six  ou  sept  heures 
;ec  du  bouillon  ,  une  pinte  de  vin  blanc  ,  de  l’o- 
son  ,  racines  ,  thym,  laurier  ,  basilic  ,  une  gousse 
ail ,  sel ,  poivre  ;  lorsqu’il  est  cuit  ,  vous  l’égouttez 
le  mettez  dans  un  vaisseau  juste  à  sa  grandeur  et 
en  rond;  couvrez-le  avec  un  couvercle  et  un  poids 
3s-lourd  dessus  ,  pour  lui  faire  prendre  la  forme 
e  vous  voulez  jusqu’à  ce  qu’il  soit  froid  ;  vous  le 
rvirez  pour  gros  entremets. 
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DE  L’AGNEAU. 


’auheAu  n’est  bon  qu’au  mois  d’avril,  encore  faut- 
qu  il  ait  deux  mois  et  demi,  et  qu’il  soit  bien  gras  3 


ïoo  Cuisinière 

comme  la  cliair  en  est  fade  elle  demande  un  assai¬ 
sonnement  piquant. 

Issues  d’agneau  à  la  bourgeoise i. 

Sous  le  nom  d’issues,  l’on  comprend  la  tête  ,  le 
foie  ,  le  cœur ,  le  mou  et  les  pieds. 

Vous  ôtez  les  mâchoires  et  le  museau,  faites-les  dé¬ 
gorger  dans  de  î’eau  avec  le  reste  de  l’issue  coupé  par 
morceaux,  faites-les  blanchir  un  moment,  et 
cuire  à  petit  feu  avec  du  bouillon ,  un  peu  de  bon 
beurre  ,  un  bouquet  garni ,  sel ,  poivre. 

Quand  il  est  cuit,  délayez  trois  jaunes  d'œufs  avec: 
un  peu  de  lait,  et  faiteslier  votre  sauce  sur  le  feu;  met- 
tez-y  après  un  filet  de  verjus  ,  dressez  la  tête  dans  le 
plat  que  vous  devez  servir,  découvrez  la  cervelle  , 
mettez  le  restant  autour ,  et  la  sauce  par-dessus. 

Têtes  d’agneaux  de  plusieurs  façons. 

Vous  prenez  deux  têtes  d’agneaux,  que  le  collet 
tienne  avec  ;  vous  ôtez  les  mâchoires  et  le  museau  ç 
faites-les  blanchir  et  cuire  dans  une  braise  blanche, 
comme  les  oreilles  de  veau  ,  page  66.  Vous  la  mettez, 
dans  une  marmite  avec  du  bouillon,  un  gros  bou¬ 
quet  garni ,  sel  9  poivre  9  racines  ,  ognons ,  du  verjus 
eu  grain  ou  la  moitié  d’un  citron  coupé  en  tranches. 
La  peau  ôtée,  faites-les  cuire  à  petit  feu  ;  quand  elles 
sont  coites,  découvrez  les  cervelles  et  les  dressez 
dans  le  plat  que  vous  devez  servir,  et  servez  dessus 
telle  sauce  que  vous  jugerez  àpropos,  comme  sauce 
à  l’espagnole,  sauce  à  la  ravigote,  sauce  à  la  poi¬ 
vrade  liée  ,  sauce  à  la  plucbe  verte  ;  ou  ,  pour  le  plue  | 
simple,  vous  prenez  du  bouillon  de  leur  cuisson; 
prenez  garde  qu’il  ne  soit  trop  salé,  délayez-le  aveci 
trois  jaunes  d’œufs,  une  pincée  de  persil  haché, 
faites  -  les  lier  sur  le  feu  et  servez  sur  les  tètes, 
Vous  pouvez  encore,  à  la  place  de  sauce,  y  mettrei 
un  ragoût  de  côtes,  ou  un  salpicon ,  ou  un  ragoût 
de  truffes.  L’on  fait  aussi  des  potages  à  la  tête  d’a¬ 
gneau  ,  qui  sont  au  blanc. 


101 


Bourgeois ?. 

Quartier  et agneau  ;  comment  le  servir. 

I  Le  quartier  de  devant  est  pins  délicat  que  celui 
le  derrière.  Il  se  sert  ordinairement  rôti  pour  un 
dat  de  rôt.  Vous  le  servez  aussi  en  fricandeau.  Yov. 
Fricandeau ,  p.  82.  Pourle  bien  glacer,  prenez  la 
;lace  qui  est  dans  la  casserole  avec  le  dos  d’une 
fuiller  et  l’étendez  sur  l’agneau.  Vous  pouvez  aussi 
lie  servir  en  fricandeau  avec  un  ragoût  d’épinards  , 
du  cuit  à  la  braise  avec  un  ragoût  de  cornichons, 
[fous  en  faites  aussi  des  entrées  à  l’anglaise  en 
mettant  les  côtelettes  sur  le  gril ,  comme  celles  de 
mouton,  elle  reste  du  quartier,  vous  le  faites  cuire 
fi  la  broche  ;  quand  il  est  froid,  vous  en  faites  un 
ciachis  et  les  côtelettes  autour, 

ï  Le  quartier  de  devant  se  déguise  aussi.  Quand  il 
pst  cuit  à  la  broche  et  qu’il  a  servi  déjà  sur  une  table, 
qmus  le  coupez  par  filets  et  le  mettez  en  blanquette 
du  à  la  béchamel. 

T r anche  d’agnea u . 


}  Coupez  un  blet  par  tranches  ;  mettez-y  du  sel  et 
lu  poivre,  faites-les  frire  ;  posez-les  sur  un  plat  et 
■versez  du  beurre  dessus  ;  faites  une  sauce  avec  un 
ueu  de  farine,  du  bouillon  de  bœuf,  un  peu  de  sau- 
ïjnure  de  noix  ;  faites  bouillir  en  remuant  toujours; 
«versez  sur  les  tranches,  servez  garni  de  persil  frit. 

Rosbif  d'agneau  à  ï anglaise. 

1]  Il  faut  commencer  par  faire  rôtir  les  deux  quar¬ 
tiers  de  devant  ;  levez-en  les  épaules ,  coupez  les  poi- 
irrinessans  toucher  aux  côtes,  faites-les  cuire  dansune 
[fraise  et  Jaîssez-les  refroidir  ensuite  ;  vous  les  cou¬ 
derez  par  petits  morceaux,  trempez-les  dans  une 
nonne  sauce,  panez-les  et  les  faites  frire.  Coupez 
Proprement  les  côtelettes ,  sautez-les  dans  du  beurre 
ionclu  et  les  glacez;  faites  une  blanquette  avec  les 
ipaules  rôties  que  vous  aurez  coupées  par  morceaux; 
Irrangez  les  côtelettes  et  les  poitrines  sur  un  plat, 
t  la  blanquette  dans  le  milieu. 
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Du  quartier  d’agneau  de  derrière . 

Le  quartier  d’agneau  de  derrière  se  met  ordinaire 
ment  à  la  broche  ;  il  se  met  aussi  farci  en  dedans 
cuit  à  la  braise  et  servi  avec  un  ragoût  d’épinards 
Cuit  à  la  braise  et  refroidi  ,  vous  en  tirez  <|es  filet: 
que  vous  mettez  en  blanquette  ou  à  la  béchamel 
Gomme  il  est  dit  ci-devant. 

Usage  des  ris  iï agneaux . 

lis  se  servent  de  la  même  façon  que  les  ris  de  veau 
Yoy.  Ris  de  veau  ,  page  72. 

Pieds  dC agneau  gratinés . 

Faites  cuire  dans  une  bonne  braise  une  douzaine 
de  pieds  d’agneaux,  et  dix-huit  ou  vingt  petit 
Ggnoiis  blancs  ;  faites  un  petit  gratin  avec  de  la  mi 
de  pain,  un  peu  de  fromage  râpé,  un  morceau  di 
beurre,  trois  jaunes  d’oeufs;  mêlez  le  tout  ensemb! 
et  l’étendez  sur  le  fond  du  platque  vous  devez  servir! 
mettez  ce  pîatsurüne  cendre  chaude  pour  faire  cuira 
etun  peu  attacher  ce  gratin  ;  dressez-v  dessus  lespied 
d’agneaux  entremêlés  de  petits  ognons  ;  faite 
encore  un  peu  mijoter  sur  le  feu  ;  après  vous  e 
égouttez  la  graisse  ,  et  servez  dessus  une  bonne  sauci 
de  bktnc  dfc  veau.  La  langue,  les  pieds  et  la  queu 
s’accommodent  comme  ceux  de  mouton. 
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CHAPITHE  YIII. 

DE  LA  VOLAILLE. 

Manière  de  trousser  la  V 0  lai  lie. 

Quàsd  la  volaille  a  été  bien  plumée,  il  faut  corn 
ïuencer  par  la  flamber  sur  un  fourneau  ardent  ci 
une  feuille  de  papier;  passez-la  vivement  pour  1 
brûler  que  les  poils  qui  restent;  faites  chauffer  111 
pâtes  sur  le  feu  pour  en  retirer  la  peau  ,  et  coupe  i 
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en  le  bout;  si  vous  la  destinez  pour  rôtir ,  cette  pré¬ 
paration  n’est  pas  nécessaire,  il  faut  seulement  cou¬ 
per  le  bout  des  pâtes;  ensuite  vous  la  poserez  sur 
une  table  et  vous  couperez  un  peu  de  la  peau  du 
cou  près  du  dos;  détachez  le  boyau  et  le  cornet, 
passez  l’index  par  le  trou  du  boyau,  et  détachez  le 
foie  et  le  gésier  que  vous  ferez  sortir  par  l’autre  ex¬ 
trémité  de  k  volaille;  fendez  l’anus  ou  pour  le  mieux 
faites  une  incision  sous  la  cuisse  gauche,  et  relirez 
les  boyaux ,  le  gésier  et  le  foie  qui  viendront  aisé¬ 
ment;  prenez  garde  de  déchirer  les  poumons  ou  de 
crever  le  fiel,  cela  gâterait  la  volaille  ;  retournez  la 
pointe  des  ailes  sur  le  dos  et  faites  passer  le  cou  et  la 
tête  sous  l’aile  gauche  ;  salez  le  foie  et  en  ôtez  le  fiel, 
remettez-Ie  dans  le  corps;  embrochez  la  pièce, 
passez  la  brochette  de  fer  par  le  bec  de  la  volaille 
et  lui  faites  traverser  le  gros  de  la  cuisse  et  la  grande 
broche  ,  qu’elle  ressorte  par  l’autre  cuisse  ;  allongez 
les  pâtes  sur  la  broche  ;  iiez-les  dessus  près  du  crou¬ 
pion  avec  une  petite  ficelle;  faites-la  revenir  à  une 
des  pointes  de  la  brochette  ;  arrêtez-la  et  la  repassez 
sur  le  dos  à  l’autre  pointe  ;  faites  un  tour  pour  con¬ 
tenir  les  ailes ,  nouez  la  ficelle  et  la  coupez  ;  si  cette 
volaille  est  pour  bouillir,  faites  entrer  les  pâtes  dans 
le  corps;  assujétissez  les  cuisses  avec  une  brochette 
ainsi  que  les  ailes;  faites  quelques  tours  de  ficelle 
pour  contenir  le  tout;  tous  les  oiseaux,  soit  volaille 
ou  gibier,  se  troussent  de  la  même  manière;  si  les 
différentes  espècesyapportent  quelques  changemens 
ils  sont  de  peu  d’importance  ,  une  explication  plus 
longue  deviendrait  diffuse.  Nous  nous  réservons 
d’indiquer  à  chaque  article  tout  ce  qu’il  est  utile  de 
savoir. 

Pour  trousser  les  lièvres ,  lapins ,  etc. 

Coupez  les  quatre  pattes  à  la  jointure;  posez  l’a¬ 
nimal  sur  une  table  et  l’étendez  sur  le  dos;  passez 
la  pointe  d’un  couteau  dans  l’anus  et  le  fendez  en 
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long  d’un  pouce  et  demi  5  cette  fente  vous  servira  à 
y  faire  passer  les  cuisses;  dépouillez  la  queue  et  ra¬ 
battez  la  peau  sur  le  dos;  prenez  les  cuisses  de  la 
main  gauche  en  vous  servant  d’un  torchon  blanc; 
tirez  la  peau  de  la  main  droite,  prenez  garde  de  la 
crever.  Si  quelque  chose  vous  arrête,  coupez  légère¬ 
ment  avec  un  couteau;  on  coupe  les  oreilles  du 
lapin  ,  mais  on  a  soin  d’écorcher  celles  du  lièvre  ;  si 
vous  le  destinez  à  rôtir,  il  ne  faut  pas  couper  les 
pales;  laissez  les  bouts  sans  les  dépouiller,  fende'z 
la  peau  du  ventre  et  retirez  les  tripailles  et  le  foie  , 
ôtez-en  le  fiel,  mettez  à  part  le  sang;  on  coupe  le 
gibier  par  membre  pour  en  faire  des  ragoûts  ou 
bien  011  le  fait  rôtir  bien  étendu  sur  la  broche,  et 
assujéti  par  des  brochettes  et  de  la  ficelle;  placez 
une  brochette  qui  traverse  les  oreilles  pour  les  faire 
tenir  droites.  On  peut  arranger  un  jeune  faon  de  la 
même  manière. 

Différentes  façons  de  poulet. 

Nous  en  avons  de  quatre  sortes  ,  qui  sont  les  pou¬ 
lets  gras  ,  les  poulets  aux  œufs ,  les  poulets  à  la  reine 
et  les  poulets  communs.  Le  poulet  à  la  reine  est  le 
plus  petit  et  le  plus  estimé.  Le  poulet  aux  œufs  est 
après.  Le  poulet  gras  ,  qui  est  le  plus  fort ,  est  très-es- 
idmé  quand  il  est  choisi  bien  blanc  en  chair  et  graisse. 

Fricassée  de  poulets. 

Prenez  deux  poulets  communs  bien  en  chair,  que 
vous  flambez,  épluchez  et  videz;  coupez-ies  par 
membres  et  les  mettez  tremper  dans  une  eau  un  peu 
tiède  pour  les  faire  dégorger;  vous  y  mettez  aussi  les 
foies  après  avoir  ôté  l’amer;  les  gésiers  que  vous  fen¬ 
dez  pour  ôter  ce  qui  est  dedans,  les  pâtes  que  vous 
mettez  sur  de  la  braise  pour  ôter  îa  peau;  il  faut 
couper  les  ergots ,  les  cousdont  vous  coupez  la  moitié 
de  la  tète  :  vos  poulets  étant  bien  dégorgés  ,  mettez- 
K&  égoutter  sur  un  tamis  ou  dans  une  passoire; 
püejtezdeç  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de 
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beurre,  bouquet  de  persil,  ciboule,  une  feuille 
de  laurier,  un  peu  de  tbym  ,  du  basilic,  deux  clous 
de  girofle  ,  des  champignons,  une  tranche  de  jam*- 
bon,  si  vous  en  avez  5  passez  le  tout  sur  un  bon  feu 
jusqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  presque  plus  de  sauce  ;  vous 
y  mettez  une  bonne  pincée  de  farine  et  mouillez 
avec  un  peu  d’eau  chaude  ;  assaisonnez  de  sel,  gros 
poivre  ;  faites  cuire  et  réduire  à  peu  de  sauce.  Lors¬ 
que  vous  êtes  prêta  servir,  vous  y  mettez  une  liaison 
de  trois  jaunes  d’œufs  délayés  avec  de  la  crème  ou  du 
lait,  faites  lier  sur  le  feu  satisfaire  bouillir,  parce  que 
votre  sauce  tournerait;  înettez-y  un  jus  de  citron  ou 
un  filet  de  vinaigre;  dressez  votre  fricassée,  les 
abattis  dans  le  fond,  les  cuisses  et  les  ailes  dessus, 
arrosez  partout  avec  la  sauce  et  les  champignons.  Si 
vous  voulez  votre  fricassée  d’un  plus  beau  blanc,  vous 
ôtez  la  peau  des  poulets  avant  que  de  les  couper  par 
membres. 

Fricassée  de  poulets  à  la  Bourdols. 

La  fri  cassée  de  poulets  à  la  Bourdois  se  fait  de  la 
’  même  façon  que  la  précédente,  à  cette  différence 
que,  quand  elle  est  dressée  sur  sou  plat,  vous  la  panez 
:  de  mie  de  pain  ;  mettez  sur  la  mie  de  pain  de  petits 
;  morceaux  de  beurre  gros  comme  un  pois,  faites 
prendre  une  couleur  dorée  sous  un  couvercle  de 
j  tourtière  ou  dans  un  four  ;  servez  chaudement.  Cette 
n  façon  est  bonne  pour  masquer  une  fricassée  que  l’on 
a  desservie  de  la  table. 

Poulet  à  la  tari  are. 

Flambez  et  videz-le  ,  faites-le  refaire  sur  le  feu  et 
!  le  coupez  par  moitié;  cassez-lui  un  peu  les  os  et 
!  le  faites  mariner  avec  de  bon  beurre  frais  que  vous 
1  faites  fondre  ;  mettez  avec  persil,  ciboule,  champi- 
îj  gnons  ,  une  pointe  d’ail ,  le  tout  haché  ,  sel ,  poivre 
trempez-le  dans  le  beurre  et  le  panez  de  mie  de 
1  pain  ,  faites-le  griller  à  petit  feu ,  et  servez  à  sec  ,  ou 
avec  une  bonne  petite  sauce  claire. 
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Poulet  à  la  polie. 

Flambez  et  épluchez  deux  moyens  poulets,  fen- 
dez-les  en  deux  par  le  milieu  de  l’estomac,  videz- 
les  et  les  passez  dans  une  casserole  avec  un  morceau 
de  beurre,  une  pointe  d’ail,  deux  échalotes,  des 
champignons ,  persil ,  ciboule,  le  tout  haché;  met- 
tez-y  une  pincée  de  farine  ,  mouillez  avec  un  verre 
de  vin  blanc  et  autant  de  bouillon;  assaisonnez  de 
sel,  gros  poivre;  faites  cuire  et  réduire  à  courte 
sauce  ,  dégraissez  avant  que  de  servir. 

Poulets  à  V estragon. 

Faites  blanchir  un  demi-quart  d’heure  une  bonne 
pincée  de  feuilles  d’estragon,  retirez-le  à  l’eau  fraî¬ 
che  ;  hachez-le  fin  après  l’avoir  pressé  ;  flambez  et 
épluchez  deux  poulets  ,  videz-les  et  en  prenez  les 
foies  que  vous  hachez  et  les  mêlez  avec  un  morceau 
de  beurre,  le  quart  de  l’estragon  haché,  sel,  gros 
poivre;  mettez  celte  petite  farce  dans  le  corps  des 
poulets;  metlez-les  dans  une  casserole  après  les 
avoir  troussés  avec  leurs  pâtes  pour  les  faire  reve¬ 
nir  dans  de  la  graisse  ou  du  beurre;  mettez  une 
barde  de  lard  sur  l’estomac  et  les  faites  cuire  à  la 
broche  enveloppés  de  papier;  quand  ils  seront 
cuits,  mettez  le  reste  de  l’estragon  haché  dans  une 
casserole  avec  deux  fois  gros  comme  une  noix  de 
bon  beurre  manié  d’une  pincée  de  farine,  deux 
jaunes  d’oeufs,  un  demi-verre  de  jus,  deux  eu  ill  erées 
de  bouillon  ,  un  blet  de  vinaigre  ,  sel ,  gros  poivre  ; 
faites  lier  la  sauce  sans  bouillir,  de  crainte  que  les 
oeufs  ne  tournent.  Servez  sur  les  poulets. 

Poulet  sauté. 

Employez  de  préférence  un  poulet  à  la  reine  , 
coiipezde  par  membres  et  le  mettez  dans  une  casse¬ 
role  sur  un  grand  feu  avec  un  morceau  de  beurre, 
des  champignons,  du  sel  et  du  poivre,  un  bouquet 
garni;  sautez  votre  poulet  pendant  dix  minutes  sans 
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I  3e  quitter  un  instant  ;  mettez-y  alors  un  peu  de  fa~ 

1  rine ,  mêlez-la  bien  avec  le  poulet  $  ajoutez  un  verre 
de  bouillon  ou  d’eau  et  remuez  jusqu’au  premier 
|  bouillon,  ne  le  laissez  pas  davantage  sur  le  feu,  et 
|  Servez  avec  liaisioti  de  jaunes  d’œufs,  jus  de  citron. 

Poulets  au  roux. 

Coupez  des  poulets  par  membres  et  les  faites  re¬ 
venir  dans  un  petit  roux  avec  des  petits  ognons, 
i  des  champignons,  un  bouquet  garni,  du  sel  et  du 
poivre  ;  quand  ils  sont  à  moitié  cuits  ,  ajoutez  quel¬ 
ques  culs  d’artichauts  :  vous  dégraisserez  la  sauce 
avant  de  servir. 

Les  poulets,  piqués  de  lard,  cuits  à  la  braise  et 
|  glacés  ,  peuvent  être  servis  en  fricandeau. 

Poulets  au  verjus  de  grains . 

Flambez  ,  épluchez  et  videz  les  poulets  ,  farcissez 
le  dedans  avec  le  foie  mêlé  avec  du  beurre,  persil  , 
ciboule  hachés  ,  sel  ,  gros  poivre  ,  et  faites  cuire  à  îa 
!  bruche  5  mettez  dans  une  casserole  un  peu  de  beurre 
j  avec  deux  ognons  ,  une  gousse  d’ail,  persil,  ci¬ 
boule  une  carotte,  un  panais,  deux  clous  de  gi¬ 
rofle,  passez  le  tout  ensemble  jusqu’à  ce  qu’il  soit 
coloré,  raettez-y  une  bonne  pincée  de  farine,  mouil¬ 
lez  avec  un  verre  de  bouillon  ,  laissez  cuire  et  ré- 
:  duire  à  moitié  ,  passez  au  tamis  ^  prenez  une  bonne 
poignée  de  verjus  en  grains  bien  verts  ,  ôtez-en  les 
pépins  el  les  faites  blanchir  un  instant  à  l’eau  bouil¬ 
lante  *,  retirez-les  pour  les  égoutter,  mettez-les  dans 
la  sauce  avec  deux  jaunes  d’œufs  ;  faites  lier  sur  le  feu 
i  sans  bouillir,  en  tournant  toujours  ;  aussitôt  que  la 
|  sauce  s’épaissit ,  ôtez  du  feu ,  servez  sur  les  poulets. 

Poulets  à  la  gibclote - 

Coupez-les  par  membres  et  les  mettez  dans  une 
casserole  avec  les  abattis,  des  champignons,  un  bou¬ 
quet  de  persil,  ciboule  ,  une  gousse  d’ail ,  la  moitié 
d’une  feuille  de  laurier  9  thym,  basilic,  deux  clous 
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de  girofle  ,  un  peu  de  beurre  *,  passez-les  sur  le  feu  , 
mettez-y  une  bonne  pincée  de  farine  ,  mouillez  avec 
un  verre  de  vin  blanc  ,  du  bouillon  ,  du  jus  ce  qu’il 
en  faut  pour  colorer  le  ragoût,  sel  ,  gros  poivre  ; 
faites  cuire  et  réduire  à  courte  sauce. 

Poulets  aux  petits  pois . 

Coupez-les  par  membres  et  les  mettez  dans  une: 
casserole  avec  un  litron  de  petits  pois  ,  un  morceau, j 
de  beurre,  un  bouquet  de  persil  ,  ciboule  ,  passez-  l 
les  sur  le  feu,  mettez-y  une  bonne  pincée  de  farine  ;  I 
mouillez  moitié  jus  et  moitié  bouillon  ;  faites  cuire; 
et  réduire  à  courte  sauce  ;  ne  mettez  du  sel  qu’un 
moment  avant  de  servir  -,  un  peu  de  sucre,  si  vous 
le  voulez. 

Poulets  en  hatelet. 

Prenez  des  poulets  rôtis  que  l’on  a  desservis  de  la 
table  ,  vous  les  coupez  par  membres,  et  embrochez 
chaque  morceau  à  des  hatelets  d’argent  ou  de  petites 
brochettes  de  bois  ,  trempez-les  dans  de  l’oeuf  battu, 
assaisonnez  de  sel,  poivre  ,  persil  ,  ciboule  hachés  , 
panez-ies  et  les  retrempez  dans  du  beurre  ou  de 
l’huile  ,  repanez-les  et  les  faites  griller  à  petit  feu, 
en  les  arrosant  légèrement  avec  un  peu  d’huile.  Ser¬ 
vez  à  sec  ou  avec  une  sauce  claire. 

Des  poulets  marines . 

Coupez-les  par  membres  et  les  faites  mariner  et 
frire  ,  comme  il  est  dit  pour  la  poitrine  de  veau  , 

Page  76. 

Poulets  en  pain . 

11  faut  les  désosser  à  forfait  sans  percer  la  peau  , 
les  remplir  d’un  ragoût  de  ris  de  veau;  ficelez- les  en 
les  arrondissant,  et  les  enveloppez  de  lard  et  d’un 
linge  blanc  ,  faites-les  cuire  avec  du  vin  blanc,  bon 
bouillon,  un  bouquet  garni.  Servez  avec  une  sauce 
à  I’espagnole. 
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Poulets  à  la  Sainte- Menelioulà. 

j‘  Flambez,  videz  et  troussez  les  pâtes  dans  le  eoi  ps 
j  à  deux  poulets  communs,  mettez-ies  dans  une  casse¬ 
role  avec  un  morceau  de  beurre,  un  verre  de  vin 
blanc  ,  sel ,  gros  poivre  ,  un  bouquet  de  persil  ,  ci¬ 
boule,  une  gousse  d'ail,  tbym  ,  laurier,  basilic, 
deux  clous  de  girolle*,  laites  cuire  a  petit  feu  ,  et 
attachez  la  sauce  autour  des  poulets  •  ensuite  vous 
3  tremperez  les  poulets  dans  de  1  œuf  battu,  panez  de 
j  mie  de  pain  ,  retrempez-les  dans  du  beurre  et  les  re- 
i  panez,  faites-les  griller  d’une  couleur  dorée,  servez- 
:  les  à  sec  ou  avec  une  sauce  claire  un  peu  piquante. 

i  Manie\ e  de  servir  les  poulets  gras  aux  œufs  et  a 

la  reine. 

Ils  se  préparent  tous  de  la  meme  façon  ,  et  se 
:  servent  ordinairement  pour  plat  de  roL 

Vous  les  servez  bardés  ou  piqués ,  suivant  le  goût 
du  maître  ^  pour  être  cuits  a  leur  point ,  cela  se  con¬ 
naît  au  doigt  et  a  i  œil ,  quand  ils  fléchissent  sous  le 
doigt  en  les  tâtant  à  la  cuisse  ,  il  est  temps  de  les 
j  retirer  du  feu.  Pour  la  couleur,  il  ne  la  faut  ni  trop 
pâle  ni  trop  colorée. 

Toute  sorte  de  rôts  doit  se  faire  cuire  et 
connaître  au  même  degre  de  cuisson  ,  il  ne  s  agit 
que  du  temps  qu’il  faut  de  plus  au  feu  ,  suivant  qu  ils 
sont  durs  à  cuire. 

Tout  le  monde  sait  faire  cuire  des  viandes  â  la 
broche  ,  et  peu  réussissent  à  les  servir  a  leur  parfait 
degré  de  cuisson  }  c’est  à  quoi  1  on  doit  prendre 
garde ,  parce  que  c  est  de  la  que  dépend  une  paitie 
de  la  bonté  des  viandes  ,  comme  aussi  a  être  trop 
mortifiées  ou  pas  assez. 

Poulets  en  entrées  de  broche  de  differentes  façons . 
.  Si  vous  voulez  servir  des  poulets  gras  ou  â  la  reine 
pour  entrée,  faites-les  cuire  a  labioche  de  cette  fa¬ 
çon:  vous  les  flambez  à  la  flamme  d’un  fourneau  ; 
videz-les  et  leur  mettez  dans  le  corps  un  peu  de  lard 
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râpé ,  et  le  foie  du  poulet  haché  ,  un  peu  de  persil ,, 
ciboule  hachés ,  très-peu  de  sel  -,  eousez-les  pour  que 
rien  ne  sorte  *,  faites-les  refaire  sur  le  feu  dans  unes 
casserole  avec  de  la  graisse  de  la  marmite  -,  faites-les 
cuire  à  la  broche  enveloppés  de  lard  et  de  papier  5; 
ne  les  mettez  point  à  un  feu  trop  ardent,  de  craintet; 
qu’ils  ne  se  colorent,  parce  que  les  poulets  en  entrée 
de  broche  doivent  se  servir  blancs. 

Quand  vos  poulets  sont  cuits,  dressez-les  dans  le 
plat  que  vous  devez  servir,  et  mettez  avec  telle  sauce 
ou  ragoût  que  vous  jugerez  à  propos  , 

Comme,  Sauce  à  la  ravigote ,  —  sauce  à  Vespa •u 
gnôle ,  —  sauce  à  la  sultane  ,  —  sauce  d  Valiez 
mande  ,  —  sauce  à  V anglaise ,  —  sauce  à  la  carpe , 
—  sauce  blanche  aux  câpres  et  anchois  ,  —  sauce 
à  V italienne }  —  sauce  aux  petits  œufs  ,  —  sauce 
piquante  ,  —  sauce  à  la  reine. 

Ou  toute  sorte  de  ragoûts  ,  comme  aux  truffes  ,  — 
aux  mousserons  ,  —  aux  morilles ,  —  aux  petits 
Vgnons ,  —  à  la  passe-pierre ,  —  au  ragoût  de 
foie  gras ,  —  aux  concombres  ,  —  aux  cai  des  ,  — 
aux  écrevisses  ,  — *  aux  pistaches ,  — ■  aux  corni¬ 
chons f  —  aux  huîtres. 

Poulets  aux  croûtons . 

Prenez  un  gros  poulet  ou  deux  ,  suivant  la  gran¬ 
deur  de  votre  plat,  faites  une  faree  de  leur  foie  et 
les  faites  cuire  à  la  broche  enveloppés  de  lard  et  de 
papier  ;  quand  ils  sont  cuits,  vous  les  servez  avec 
une  sauce  faite  de  cette  façon  ;  Vous  prenez  un  peu 
d’huile  fine  ,  faites-y  frire  deux  croûtons  de  pain 
proprement  ;  mettez -les  égoutter,  et  dans  cette 
meme  huile,  vous  ferez  cuire  deux  ognons  coupés 
en  filets  :  quand  ils  seront  cuits  aux  trois  quarts  , 
vous  y  ajouterez  persil ,  ciboule  ,  échalotes ,  un  foie 
de  volaille ,  le  tout  haché  ,  et  mouillerez  avec  un 
verre  de  vin  blanc  et  une  cuillerée  de  coulis  ;  dé¬ 
graissez  la  sauce  et  rassaisonnez  de  sel  et  poivre  coa- 
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L  ;  faites-la  cuire  à  petit  feu  un  quart  d’heure  , 
j;rvez  les  poulets  et  les  croulons  a  cote. 

Usage  du  coq  et  de  la  poule. 

Ils  sont  tous  les  deux  exeellens  pour  faire  de  bon 
bouillon  et  de  la  gelée  de  viande  pour  les mz  ado, 

'n  mettant  un  peu  de  jarretde  veau  avec  e  a  fa  re  du 

i„np  mander  Ils  sont  aussi  exeellens  pour  tane  cic 
>lanc-manbe  .  ,  d  corps  à  toutes  sortes 

ion  consomme  ,  et  donner  uu 

le  bonnes  sauces  et  ragoûts. 

DES  DINDONS^ DINDONNEAUX. 

Le  dindonneau  se  sert  à  la  broche,  pique  ou  bardé, 

i  t  de  rot  principalement  quand  il  est  gi  as 

ïïï  'ÜV-  «  «'  ™  • 

:  „ue  l’on  a  desservi  de  la  table  vous  sert  a  la.re 

!i®rel;X; ul-Une -Ve  fl  à  1»  bêcha- 

Z7Vo^Pollardo  à  la  béchamel,  page  t,t. 
—  Les  cuisses  se  servent  sur  le  gril ,  avec  une  sauce 

R  Sievous  voulez  mettre  un  dindonneau  en  entrée  , 
rou  e  préparez  pour  la  broche  ,  comme  ,  a.  expli- 
Ué  Ci-devant  pour  les  poulets  gras.  Faites-le  outre 
de  la  même  façon,  et  servez  avec  les  memes  sauce. 

r8SO,itS‘  Caisses  de  dindon  à  la  crème. 

Si  vous  vous  servez  des  cuisses  d’un  dindon  cuit 
i  la  broche,  que  l’on  a  desservi  de  table,  il  ne  faut 
,  ,l  r  •  si  elles  sont  crues,  vous  les  lardez 

rï.,e.ï «V« ’<l“  S™  l.rd  i  ««ir. 

dans  une  casserole  gros  comme  un  ceut  de  Heuue 
manié  avec  une  demi-cuillerée  de  fan  ne  se1  .poi¬ 
vre  persil ,  ciboule,  une  gousse  d  ail  ,  deux  eclia 

eetiTr’de  lait;  tournez  sur  le  fou  jusqu  a  ce  que  cela 
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Wnlle,  mettez-y  les  cuisses  de  dindon,  et  fait, 
bouillir  a  tres-petit  feu  ;  quand  elles  fléchiro» 
sous  le  doigt,  vous  les  retirerez  pour  les  égoutte» 
pi  enez  le  gras  de  la  Sainte-Alénehould,  et  y  trempe 
les  cuisses;  panez-les  tout  de  suite  ;  faites-les  grille 
a  petit  feu  ,  en  es  arrosant  légèrement  du  restau 
du  gras  ou  vous  les  avez  trempées  ;  mettez  dans  un 
casserole  un  demi-verre  de  jus  avec  deux  cuillerée 

de  verjus,  sel,  gros  poivre  ;  faites  chauffer  :  serve 
sur  les  cuisses. 

Dindon  à  la  poile. 

Flambez  et  épluchez  un  dindon,  aplatissez-Ie  m 
peu  sur  1  estomac  ,  troussez  les  pâtes  et  le  mette 
dans  une  casserole,  avec  du  beurre  ou  du  1  an 
ion'iu ,  persd ,  ciboule  ,  champignons,  une  point, 
d  ail,  jc  tout  haché  très-fin;  faites-le  refaire  et  h 
mettez  dans  une  autre  casserole  avec  l’assaisonne' 
ment  sel,  gros  poivre  ;  couvrez  l’estomac  de  barde; 
de  lard,  mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc ,  autan 
de  bouillon  ;  faites  cuire  à  petit  feu,  ensuite  vous  h 
dégraissez  et  mettez  du  coulis  dans  la  sauce  pour  h 
lier.  Les  poulets  et  poulardes  se  préparent  de  même 

Dindon  en  galantine . 

Flambez  et  videz  un  gros  dindon,  désossez-le  à 
toriait ,  pour  en  faire  une  galantine  de  la  même  fa¬ 
çon  qu  il  a  été  dit  pour  le  cochon  de  lait  en  galan¬ 
tine,  page  99. 

si  battis  de  dindon  en  fricassée  au  blanc  ou  au  roux. 

Frenez  un  ou  deux  abattis  de  dindon,  qui  com¬ 
prend  les  ailes ,  les  pattes,  le  cou,  le  foie,  le  gésier; 
echaudez  le  tout  et  l’épluchez  ;  mettez-Ie  dans  une 
casserole  avec  un  morceau  de  beurre,  un  bouquet 
de  persil  ciboule,  une  gousse  d’ail ,  deux  clous  de 
girofle ,  thym,  laurier,  basilic,  dçs  champignons  ; 
passez  le  tout  sur  le  feu  ,  et  y  mettez  une  bonne  pin¬ 
cée  de  farine  ;  mouillez  avec  de  l’eau  ou  du  bouillon 
assaisonnez  de  sel ,  gros  poivre,  faites  cuire  et  ré- 
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luire  à  courte  sauce  ;  quand  vous  êtes  prêt  a  servir  , 
;itez  le  bouquet  ;  mettez-y  une  liaison  de  trois  jaunes 
fœufs  avec  de  la  crème,  faites  lier  sans  bouillir •; 
u  servant,  un  filet  de  vinaigre  ou  de  verjus  5  si  vous 
tî  mettez  au  roux,  après  l’avoir  fariné,  mouillez 
noitié  bouillon  et  moitié  jus-,  laissez  réduireà  courte 
Sauce.  Si  vous  voulez  mettre  un  abattis  aux  petits 
ois,  mettez-Ies  dans  la  casserole  pour  les  passer 
vec,  et  un  bon  morceau  de  beurre,  farinez  et  mouil¬ 
lez  moitié  bouillon  et  moitié  jus,  laissez  cuire  et  ré- 
uire  à  courte  sauce.  Vous  pouvez  aussi  les  accom- 
Jtioder  aux  navets,  comme  le  haricot  de  mouton. 

udbattis  de  dindon  en  haricots, 

1  Jroyez  haricot  de  mouton  ,  page  48. 

(Différentes  façons  d' accommoder  les  vieux  dindons . 

Ils  servent  à  faire  des  daubes  ;  vous  les  plumez  , 
ridez  et  troussez  les  pattes  dans  le  corps  ,  faites-les 
refaire  sur  la  braise  ;  vous  les  lardez  de  groslardons; 
assaisonnez  de  sel,  poivre ,  persil,  ciboule ,  ail ,  écha¬ 
lotes  ,  le  tout  haché  -,  mettez-le  cuire  dans  une  mar¬ 
mite  juste  à  sa  grosseur  5  meltez-y  une  chopine  de 
Jrin  blanc  ,  du  bouillon,  racines,  ognons  ,  un  bou¬ 
quet  garni ,  sel,  poivre;  faites-le  cuire  à  petit  feu. 
Quand  il  est  cuit  ,  passez  le  bouillon  au  tamis,  et  Je 
faites  réduire  en  glace  ,  que  vous  mettez  refroidir  ; 
Ktendez-Ja  sur  le  dindon  ;  si  vous  en  avez  de  reste  , 
imettez-la  dans  le  corps.  Vous  servez  ce  dindon  dans 
Lin  plat  sur  une  serviette ,  garni  de  persil  vert.  Vous 
[.pouvez  faire  de  ces  dindons  des  entrées  à  la  braise, 

) comme  brezolle  ,  fricandeau  ,  des  entrées  à  la  bour¬ 
geoise,  entre  deux  plats  comme  les  noix  de  veau. 

Cuisses  de  dindon  accompagnées. 

Faites  dégorger  un  ris  de  veau  et  blanchir  à  l’eau 
bouillante  ,  coupez-le  en  gros  dés,  avec  beaucoup 
de  champignons  coupés  aussi  en  dés  ;  maniez-les 
;  ensemble  avec  du  lard  râpé,  persil,  ciboule,  basilic. 
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échalotes,  le  tout  haché,  sel,  gros  poivre,  detr 
jaunes  d’œufs  5  ayez  deux  cuisses  de  dindon  crues 
bien  épluchées  et  désossées  à  forfait,  à  la  réserve  d 
bout  de  l’os  qui  joint  la  pâte  que  vous  laissez  5  me 
lez  dans  les  cuisses  les  ris  de  veau  avec  leur  assa 
sonnement,  cousez-les  pour  que  rien  ne  sorte,  < 
les  faites  cuire  dans  une  petite  braise  faite  avec  u 
verre  de  vin  blanc,  autant  de  bon  bouillon  ,  un  bou 
quet  de  persil,  ciboule  ,  peu  de  sel  ,  couvrez-les  d 
bardes  de  lard  et  les  faites  cuire  à  petit  feu  ;  lor< 
qu’elles  sont  cuites  et  qu’il  reste  peu  de  sauce,  de 
graissez-la,  ôtez  les  bardes  et  le  bouquet,  mettez- 
deux  cuillerées  de  coulis  pour  la  lier  5  si  vous  n’e 
avez  point ,  vous  y  mettez  un  peu  de  beurre  mani 
avec  une  pincée  de  farine  et  un  peu  de  persil  blai 
ehi  haché  *,  faites  lier  sur  le  feu,  et  servez  sur  h 
cuisses  avec  un  jus  de  citron  ou  un  filet  de  verjus. 

Dindons  à  V escalope. 

Du  dindon  dont  vous  avez  ôté  les  cuisses  pour  h 
préparer  comme  il  est  dit  à  la  façon  précédente, 
vous  reste  les  ailes  et  l’estomac  pour  faire  l’escs 
Jope-  la  carcasse  ,  on  la  met  dans  le  pot  pour  mar 
ger  au  gros  sel  5  prenez  donc  les  ailes  et  l’estomac 
que  vous  coupez  très-minces  en  filets  ,  et  les  ari  an 
<œz  ensuite  dans  une  casserole,  en  faisant  plusieun 
couches  l’une  sur  l’autre  }  il  faut  assaisonner  chaqin 
couche  avec  du  persil ,  ciboule  ,  échalote,  basilic 
champignons,  le  tout  haché  fin,  sel,  gros  poivre, . 
un  peu  de  bonne  huile  5  couvrez  avec  quelqu* 
bardes  de  lard  ,  faites  cuire  à  petit  feu.  A  moitié  d 
la  cuisson  ,  vous  y  mettez  un  demi-verre  de  vi 
blanc  ,  rachevez  de  cuire,  et  dégraissez  la  sauc 
avant  que  de  la  servir  sur  les  escalopes  ;  si  vous  ave 
du  coulis ,  vous  en  mettez  deux  cuillerées  pour 
lier  ,  un  jus  de  citron  ou  un  filet  de  verjus. 

Ailerons  en  fricassée  de  poulets . 

Après  avoir  échaudédes  ailerons,  fait  blanchir,  e 
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Lien  épluchés,  vous  les  faites  cuire  delà  même  façon 
ique  la  fricassée  de  poulet,  page  iqz}. 

aillerons  en  fricandeau. 

Prenez  dix  ou  douze  aileronsde  dindons,  ou  quinze 
*jde  poulardes  ,  que  vous  échaudez  et  épluchez,  pi- 
ïquez-îes  de  petits  lardons,  ensuite  vous  les  faites 

I blanchir  un  instant  à  l’eau  bouillante,  et  les  faites 
cuire  comme  le  fricandeau  à  la  bourgeoise,  p.  82. 

Aileions  à  T  espagnole. 

Après  qu’ils  sont  blanchis  et  épluchés,  mettez-les 
dans  une  casserole  sur  des  bardes  de  lard  ,  avec  deux 

!  cuillerées  d’huile  ,  un  verre  de  vin  blanc  ,  autant  de 
bon  bouillon,  un  bouquet  de  persil,  ciboule,  deux 
gousses  d’ail ,  thym  ,  laurier,  basilic,  deux  clous  de 
girofle  ,  sel  ,  gros  poivre,  deux  pincées  de  corian¬ 
dre  ;  lorsqu’ils  sont  cuits  ,  passez  la  sauce  au  tamis, 

1  dégraissez-la  et  y  mettez  un  peu  de  coulis  pour  la 
y  lier  ;  essuyez  les  ailerons  avec  un  linge  blanc  :  servez 
la  sauce  dessus. 

Ailerons  à  la  purée  verte . 

Vous  les  faites  cuire  avec  un  peu  de  bon  bouillon  , 
i  un  bouquet  garni,  sel,  poivre,  un  peu  de  petit  lard 
j  si  vous  voulez;  vous  avez  un  demi-litron  de  pois  cuits 
avec  du  bouillon  ,  des  queues  de  ciboules  et  du  per¬ 
sil  ,  pasrez-les  en  purée  dans  une  étamine ,  mettez 
dans  la  purée  de  la  cuisson  des  ailerons  pour  lui 
donner  du  goût,  servez  la  purée  sur  les  ailerons  et 

Ile  petit  lard  dans  une  terrine;  que  la  purée  ne  soit 
ni  trop  claire  ni  trop  liée. 

A  Hérons  à  la  purée  de  lentilles. 

Vous  les  faites  de  même  que  ceux  à  la  purée  verte, 
à  cettedifférence  que  vous  ne  mettez  point  de  queues 
de  ciboules  ni  de  persil  dans  la  cuisson  des  lentilles. 

Ailerons  aux  petits  ognons. 

Faites  un  ragoût  de  petits  ognons  comme  il  est 
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ÿ  expliqué  ci-après.  Mettez  les  ailerons  dans  une  cas¬ 
serole  ,  avec  un  peu  de  bouillon  ,  un  bouquet  garni 
du  sel  ,  gros  poivre  ;  fai  testes  cuire  ;  ensuite  vou, 
dégraissez  la  cuisson  et  passez  au  tamis  ;  mettez-L 
dans  le  ragoût  d’ognons  ,  pour  lui  donner  du  corps 
servez  à  courte  sauce  sur  les  ognons. 

Ailerons  au  vin  de  Champagne . 

Foncez  une  casserole  de  tranches  de  veau,  mette 
les  ailerons  dessus,  couvrez  de  bardes  de  lard,  met 
tez-v  un  bouquet  garni  ,  sel ,  gros  poivre  ,  un  vern 
de  vi n  de  Champagne  ,  un  demi-verre  de  bouillon 
faites-les  cuire  à  petit  feu  ;  lorsqu’ils  sont  cuits 
mettez  deux  cuillerées  de  coulis  dans  la  sauce  ,  dé 
graissez-la  et  la  passez  au  tamis  :  servez  sur  les  aile 
rons  bien  essuyés  de  leur  graisse.  Etant  cuits  de  cett 
façon  sans  y  mettre  de  vin  ,  vous  pouvez  les  servi; 
avec  telle  sauce  ou  ragoût  que  vous  jugerez  à  propoe* 

Ailerons  à  la  Sainte- Ménehould. 

Faites-les  cuire  avec  un  verre  de  bouillon  ,  u 
demi-verre  de  vin  blanc  ,  un  bouquet  garni ,  sel 
jvros  poivre  ;  quand  ils  sont  cuits  a  petit  feu ,  faite 
attacher  toute  la  sauce  après  les  ailerons,  comme 
vous  les  glaciez  ,  mettez-les  refroidir  et  les  trempe 
dans  un  peu  d’huile,  panez-les  de  mie  de  pain  :  étau 
panés  ,  arrosez-les  avec  un  peu  d’huile  ,  et  les  faite 
griller  de  belle  couleur*,  servez  sans  sauce,  ou, 
vous  voulez  ,  une  sauce  claire  assaisonnée  de  bc 
goût.  Ces  memes  ailerons  se  peuvent  mettre  frire 
à  cette  différence  qu’à  la  place  d’huile  vous  les  trer 
pez  dans  de  l’oeuf  battu,  et  les  panez  de  mie  de  pa; 
potiF  les  faire  frire  ;  l’on  peut  faire  la  même  eho 
avec  des  ailerons  qui  ont  déjà  été  servis  sur  la  tabl 
De  quelque  façon  que  vous  les  mettiez  ,  en  les  faisa 
cui,re  dans  une  petite  braise  ,  mettez-y  un  peu  a 
sel  pour  que  vous  puissiez  vous  servir  de  leur  cuï 
son  pour  renforcer  la  sauce  ou  le  ragoût  que  vo 
servirez  avec. 
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Des  pales  de  dindons . 

Elle?  se  font  cuire  à  la  braise  comme  la  langue  de 
nbœuf,  page  26,  avec  un  bon  assaisonnement.  Quand 
elles  sont  cuites  et  refroidies  ,  vous  les  trempez  dans 
la  graisse  de  leur  cuisson  ;  panez-lcs  et  les  faites  gril¬ 
ler  de  belle  couleur  ;  servez-les  à  sec  pour  entre- 
çmets.  Si  vous  les  voulez  frire,  trempez-les  dans  de 
l’oeuf  battu  ,  et  les  panez  de  mie  de  pain  ;  faites-les 
frire  de  belle  couleur,  et  servez  garni  de  persil  frit  : 
i plusieurs  mettent  une  farce  autour  des  pales  avant 
[de  les  servir. 

Dindons  en  pain. 

1  Prenez  un  dindon  que  vous  désossez  à  forfait  après 
/l’avoir  flambé  sur  un  fourneau.  Quand  il  est  désossé, 
Jvous  mettez  dans  le  corps  un  petit  ragoût  cru ,  com¬ 
posé  de  foie  gras  ,  de  champignons,  de  petit  lard  ,  le 
{tout  coupé  en  petits  dés-,  maniez  avec  sel,  fines 
ppices ,  persil,  ciboule  bâchés  :  cousez  le  dindon  et 
lui  donnez  la  forme  d’un  pain  ,  après  lui  avoir  mis 
Ijune  barde  de  laid  sur  l’estomac  ,  et  l’enveloppez 
d’un  morceau  d’étamine.  Mettez-îe  cuire  dans  u'ire 
marmite  qui  ne  soit  pas  pins  grande  qu’il  ne  faut  ; 
nettez-y  bon  bouillon  ,  un  verre  de  vin  blanc,  un 
toouquet  de  fines  herbes.  Quand  il  est  cuit,  ôtez-Ie 
le  la  marmite  et  le  tenez  chaudement-,  passez  ce 
bouillon  dans  une  casserole,  après  l’avoir  dégraissé  ; 

!aites-le  réduire  en  petite  sauce,  et  y  ajoutez  deux: 
milierées  de  coulis  -  développez  le  dindon  de  l'éta¬ 
mine,  ôtez  la  ficelle  et  les  bardes  de  lard,  essuyez  le 
de  sa  graisse  en  le  pressant  un  peu  avec  du  linge 
plane,  et  servez  la  sauce  par-dessus. 

Du  pintadeau  et  de  la.  pintade . 

La  poule  pintade  se  prépare  pour  entrée  de  la 
même  façon  que  la  poularde  ;  le  pintadeau,  vous  le 
niquez  et  le  faites  cuire  à  la  broche  pour  uu  plat  de 
;  ôt ,  comme  le  faisan. 
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DE  LA  POULARDE  ET  DU  CHAPON, 

Manière  de  les  servir. 

La  poularde  se  sert  aussi  pour  un  plat  de  rôt, 
tomme  j’ai  expliqué  ci-devant  pour  les  poulets  gras  5 
ci-ans  le  temps  du  cresson  ,  vous  en  mettrez  tout  au¬ 
tour  ,  assaisonné  de  sel  et  de  vinaigre. 

Les  foies  gras  des  poulardes ,  chapons,  dindons 
et  gros  poulets  servent  à  mettre  dans  beaucoup  de 
ragoûts  et  à  faire  des  entremets  particuliers.  Vous 
les  faites  cuire  à  la  broche  ,  enveloppés  de  bardes  de 
lard  et  panés  de  mie  de  pain  ;  servez  des  avec  une 
sauce  bachique.  Vous  les  mettez  aussi  en  caisse, 
qui  se  fait  avec  du  papier  cjue  vous  graissez  d’huile  $ 
faites-les  cuire  dans  leur  jus,  avec  persil,  ciboule, 
champignons,  le  tout  bâché,  bardes  de  lai d dessus . 
et  dessous  un  peu  d’huile  ,  un  jus  de  citron  en  lec 
servant,  ou  mettez-les  en  papillote  ou  en  ragoût. 

Pou  lardes  de  plus  ie  u  rs  façon  s . 

Elles  se  mettent  aussi  en  entrée  de  bien  des  fa 
cons  différentes.  Quand  elles  sont  tendres,  elles  s< 
mettent  en  entrée  de  broche  et  se  servent  avec  le 
mêmes  sauces  et  ragoûts  que  les  poulets  en  entréi 
de  broche.  Voy.  Poulets  ,  page  ni. 

Observez  la  même  chose  pour  les  chapons. 

Si  vous  ne  les  jugez  pas  assez  tendres  pour  î! 
broche  ,  ou  que  vous  vouliez  les  diversilier,  voie 
toute  sorte  de  braise  :  vous  les  mettez  en  fricandea 
(Voy.  Fricandeau  de  veau,  p.  S 2),  ou  à  la  tartare 
ou  au  gros  sel.  Vous  les  flambez  ,  videz  et  trousse 
les  pales  en  dedans  après  les  avoir  fait  blanchir  11 
instant 5  mettez  une  barde  de  lard  sur  Veston  ai 
pour  ie  tenir  blanc;  fkelez-le  et  mettezde  cuire  dai: 
fa  marmite;  quand  il  fléchit  sous  le  doigt,  en  t  àtn  jiij 
à  la  cuisse  ,  reiirez-ie  ,  et  servez  avec  un  peu  dl 
bouillon  cl  de  gros  sel  par-de$$Us, 
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Poularde  au  riz . 

. 

Ficelez  une  poularde  et  la  mettez  dans  une  cas¬ 
serole  avec  du  bouillon;  faites-la  bouillir  et  écumer, 
j  ajoutez- y  un  quarteron  de  riz  bien  lavé,  deux  ca- 
i  rottes  entières ,  un  bouquet  de  persil  et  de  ciboule , 
i  faites  cuire  à  petit  feu;  avant  de  servir,  retirez  les 
e  carottes  et  le  bouquet,  ajoutez  un  peu  de  gros 
]  poivre  et  du  sel  s’il  est  nécessaire. 

Poularde  entre  deux  plats. 

Flambez ,  videz  et  troussez  les  pales  danslc  corps  ; 
j  fai tes-îa  refaire  dans  une  casserole  sur  le  feu  avec 
nu  morceau  de  beurre,  sel ,  poivre  ,  persil ,  ciboule, 
f  champignons  ,  une  pointe  d'ail ,  le  tout  haché.  Met- 
*  tez  dans  le  fond  d  une  casserole  des  tranches  de 
'  veau,  la  poularde  dessus  avec  son  assaisonnement , 
et  la  couvrez  de  bardes  de  lard.;  faites-îa  cuire  de 
cette  façon  sur  de  la  cendre  chaude.  Quand  elle  est 
cuite,  dégraissez  la  sauce  et  la  passez  au  tamis; 
mettcz-y  une  cuillerée  de  coulis  et  un  filet  de  ver¬ 
jus  ;  goûtez  si  la  sauce  est  de  bon  goût,  et  servez 
sur  la  poularde. 

Poularde  à  la  persillade. 

Prenez  une  poularde  crue  ou  cuite  à  la  broche  , 
et  qui  ait  été  déjà  servie  sur  la  table  ;  si  elle  est  en¬ 
tamée,  cela  n’y  fait  rien;  coupez-la  par  membres  et 
la  faites  cuire  dans  une  casserole  avec  bon  bouillon 
et  du  coulis,  sel,  un  peu  de  gros  poivre.  Quand  elle 
est  cuite,  et  la  sauce  assez  réduite,  mettez-y  une 
bonne  pincée  de  persil  haché  très-fin  ,  que  vous  au¬ 
rez  fait  cuire  un  moment  dans  de  l’eau;  avant 
qjie  de  le  hacher  il  faut  le  bien  presser;  en  ser¬ 
vant  ,  meltez-y  un  filet  de  verjus. 

Chipoulate  de  plusieurs  façons. 

Pour  faire  une  chipoulate,  vous  prendrez  des 
cuisses  de  poulardes  ou  de  dindons.  Pour  le  mieux  , 
ne  prenez  que  des  ailerons  de  dindon-s  ou  de  pou- 
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lardes,  suivant  la  saison  :  vous  avez  six  saucisses 
de  la  longueur  du  doigt ,  du  petit  lard  en  tranches  , 
de  petits  ognons  blanchis,  faites  cuire  le  tout  en¬ 
semble  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  bouillon 
et  enveloppé  de  bardes  de  lard  dessus  et  dessous, 
deux  tranches  de  citron  ,  un  bouquet  de  fines  her¬ 
bes  :  quand  le  tout  est  cuit,  retirez-le  proprement 
pour  le  mettre  égoutter  ,  et  vous  le  dresserez  ensuite 
dans  le  plat  que  vous  devez  servir  :  vous  prenez  en¬ 
suite  la  sauce  qui  reste  dans  la  casserole,  que  vous 
dégraissez  en  passant  par  le  tamis;  mettez-y  une 
cuillerée  de  coulis  pour  donner  goût ,  et  la  servez 
par-dessus.  Les  ailerons  de  poulardes  se  préparent 
de  la  même  façon  que  ceux  de  dindons  :  vous  pou¬ 
vez  mettre  un  poulet  entier  de  la  même  façon. 

Poularde  aux  ogJions. 

Prenez  une  bonne  poularde  qui  soit  tendre  ;  après 
l’avoir  flambée ,  épluchée  et  vidée,  prenez  son  foie 
que  vous  hachez  et  mettez  avec  du  lard  râpé*  persil  , 
ciboule  et  champignon,  le  tout  haché,  assaisonné 
de  sel  et  de  poivre;  mêlez  bien  cette  farce  et  farcis- 
sez-en  votre  poularde.  Cousez-la  pour  que  la  farce 
ne  sorte  point  ;  faites-la  cuire  à  la  broche  ,  envelop¬ 
pée  de  lard  et  de  papier.  Quand  elle  est  cuite  ,  ser- 
vez-la  avec  un  ragoût  de  petits  ognons  blancs,  qui 
se  fait  de  cette  façon  :  prenez  de  petits  ognons 
blancs  et  leur  coupez  un  peu  le  bout  de  la  tête  et  de 
la  queue;  faites-îes  cuire  un  quart  d’heure  à  l’eau 
bouillante  ;  retirez-les  et  les  mettez  dans  l’eau  fraîche 
pour  leur  ôter  la  première  peau  ;  vous  les  faites 
cuire  ensuite  dans  du  bouillon;  quand  ils  sont  cuits 
et  égouttés,  mettez-les  prendre  goût  dans  un  coulis 
bien  assaisonné  ,  en  leur  faisant  faire  quelques  bouil¬ 
lons  sur  un  fourneau,  et  servez  autour  de  la  poularde. 
Les  poulets  aux  oignons  se  font  de  la  même  façon. 

Poularde  aux  ognons  d'une  autre  façon. 

Faites-la  cuire  à  la  broche  ou  à  la  braise  comme 
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la  poularde  entre  deux  plats  -,  mettez  la  sauce  de  sa 
cuisson  dans  le  ragoût  d’ognons  pour  lui  donner  du 
corps. 

Poularde  à  la  matelote . 

Prenez  une  poularde  que  vous  flambez  et  videz  , 
laissez  les  ailes  et  les  pâtes  ,  troussez  comme  pour 
mettre  au  pot  ;  bardez-la  de  lard*  faites-la  cuire  avec 
du  vin  blanc,  un  peu  de  bouillon,  six  gros  ognons  , 
cardes  et  panais  proprement  coupés,  un  bouquet 
de  persil,  clous  de  girofle  ,  ciboule  ,  thym  ,  laurier  , 
basilic,  deux  tranches  de  citron,  sel,  poivre  ;  faites 
cuire  à  petit  feu;  quand  elle  est  cuite,  dressez  la 
aoularde  dans  le  plat  que  vous  devez  servir  ,  les 
agnons  et  les  racines  alentour;  servez  avec  une  sauce 
n'en  dégraissée;  si  vous  avez  une  cuillerée  de  coulis 
1  mettre  dans  la  sauce ,  elle  aura  plus  de  consistance. 

Poularde  à  la  cuisinière. 

Flambez,  épluchez  et  videz  une  poularde  ,  farcis- 
ez-la  avec  son  foie  mêlé  avec  un  peu  de  beurre, 
persil,  ciboule,  une  pointe  d’ail  haché,  sel,  gros 
Jioivre ,  deux  jaunes  d'œufs,  faites-la  cuire  à  la 
oroche  ;  quand  elle  est  cuite,  arrosez  le  dessus  avec 
m  peu  de  beurre  chaud  où  vous  avez  délayé  un 
aune  d’œuf,  panez  avec  de  la  mie  de  pain;  faites- 
iii  prendre  au  feu  une  belle  couleur  dorée  ,  et  vous 
,w  servez  avec  une  sauce  de  cette  façon  :  mettez 
^ans  une  casserole  un  demi-verre  de  bouillon  ,  un 
jeu  de  vinaigre,  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de 

Ieurre  manié  avec  une  bonne  pincée  de  farine, 
3I  ,  gros  poivre  ,  de  la  muscade  râpée  ,  faites  lier 
tr  le  feu. 

Poularde  à  la  Béchamel. 

|  Ordinairement  on  prend  une  poularde  cuite  à  la 
roche,  que  l’on  a  desservie  de  la  table;  vous  la 
Dupez  par  membres  ,  ou  pour  Je  mieux  ,  quand  la 
oularde  est  presque  entière  et  forte,  vous  levez 
Hile  la  chair  que  vous  coupez  par  filets,  mettez 
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dams  une  casserole  une  chopine  de  crème  ou  un 
demi  -setier  de  lait  ;  quand  elle  bout,  mettez-y 
gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  bon  beurre  ma¬ 
ire  d’une  pincée  de  farine  ,  avec  du  sel ,  du  poivre  , 
deux  échalotes,  une  demi-gousse  d’ail,  persil,  ci¬ 
boule;  faites  bouillir  à  petit  feu  une  demi-lieure; 
quand  elle  est  réduite  au  point  d’une  sauce  ,  passez- 
h  au  tamis  clair  ,  mettez-y  la  poularde  pour  la  faire 
chauffer  sans  bouillir  ;  si  la  sauce  n’était  pas  tout- 
à-fait  assez  liée  ,  vous  y  mettriez  un  jaune  d’œuf ,)( 
faites  lier  sans  bouillir  g  en  servant ,  mettez  deux  oui 
trois  gouttes  de  vinaigre. 

Poularde  à  la  M ontmorencj . 

Il  faut  piquer  le  dessus  de  la  poularde;  après  l’a¬ 
voir  flambée  et  vidée  ,  vous  la  remplissez  avec  de: 
foies  coupés  en  dés,  du  petit  lard,  de  petits  œufs 
cousez  la  poularde  pour  que  rien  ne  sorte  ,  faites-U 
cuire  comme  un  fricandeau,  et  la  glacez  de  meme 

Poularde  marinee * 

Flambez,  épluchez  et  videz  une  poularde  ;  em 
•suite  vous  la  coupez  par  membres,  et  la  faites  rnap 
ri  11er  et  frire  de  la  même  façon  que  la  poitrine  di 
veau.  F’oy,  p.  76. 

Poularde  à  la  Sainte- MénehouhL 

Il  faut  préparer  une  poularde  et  la  faire  cuire  d 
la  même  façon  que  les  poulets  a  la  Sainte-IMeu 
hoiild,  que  vous  tiouverez  ci-devant,  page  109. 

Poularde  au  blanc-manger . 

Faites  bouillir  clans  une  casserole  une  chopine  a 
bon  lait,  avec  thym  ,  laurier,  basilic,  corîandr* 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  réduit  de  moitié  ;  passez-le  ; 
tamis  et  y  mettez  une  poignée  de  mie  de  pain  ,  r 
mettez-le  sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  le  pain  ait  bu 
lait;  ôtez-le  du  feu  et  y  mettez  un  quarteron 
panne  coupée  en  petits  morceaux,  une  douzai 
4. *  mandes  douces  pilées  très— fin  ,  sel ,  muscade  1 
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Ipée^  cinq  jaunes  d’œufs  crus  :  mettez  îe  tout  dans 
le  corps  de  la  poularde  ,  qui  doit  être  flambée,  vi¬ 
dée  et  bien  épluchée  ;  cousez-la  pour  que  rien  ne 
porte,  et  la  faites  cuire  entre  les  bardes  de  lard; 
;*mouiIlez  avec  du  lait,  assaisonnez  de  sel,  un  peu  de 
coriandre;  quand  elle  est  cuite  et  bien  essuyée 
■de  sa  graisse ,  servez  avec  une  sauce  à  la  reine. 


Poularde  en  cannelon . 


Vous  la  désossez  à  forfait  après  l’avoir  coupée  par 
lia  moitié  ;  mettez  sur  chaque  moitié  une  bonne  farce 
4e  volaille ,  roulez-les  ensuite  et  couvrez  le  dessus 
avec  une  barde  de  lard,  ficelez  et  faites  cuire  une 
heure  avec  un  demi- verre  de  vin  blanc  ,  bon  bouifi 
ion,  un  bouquet  garni ,  sel ,  poivre;  la  cuisson  faite, 
passez  la  sauce  au  tamis;  dégraissez-la  et  y  mettez 
ideux  cuillerées  de  coulis-,  faites  réduire  sur  le  feu. 
au  point  d’uue  sauce  ,  ôtez  les  bardes  de  lard  et  les 
ficelles;  servez  la  sauce  sur  les  cannelons  de  poularde. 

Poularde  accompagnée . 

Il  faut  ôter  Fos  du  briquet  de  l’estomac;  après 
avoir  vidé  la  poularde,  vous  la  remplissez  avec  un 
ragoût  mêlé  comme  celui  que  vous  trouverez  à  l’ar¬ 
ticle  des  Ragoûts ,  p.  i ;  faites  cuire  îa  poularde  à  la 
broche,  enveloppée  de  lard  et  de  papier;  servez 
rvec  une  bonne  sauce  à  l’espagnole  ou  à  la  sultane, 
/d oj.  l’article  des  Sauces ,  p.  245. 

Poularde  à  la  chia. 

La  chia  est  une  espèce  de  cornichon  qui  nous 
dent  des  Indes  ;  vous  îa  coupez  par  tranches  et  la 
ailes  tremper  un  quart  d’heure  dans  l’eau  presque 
maillante;  ensuite  égouttez-la  et  la  mettez  dans  une 
auce  ou  coulis  pour  la  servir  sur  une  poularde  cuite 
i  la  broche. 

Poularde  en  filets , 

Vous  prenez  de  celle  que  i  on  a  desservie  et  la 
oupezen  filets  que  vous  mettez  chauffer  dans  une 
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bonne  sauce  liée  au  roux  ou  au  blanc  comme  à  la 
béchamel,  ou  à  la  sauce  à  la  reine,  que  vous  trou¬ 
verez  à  l’article  des  Sauces ,  page  245. 

De  la  poule  de  Caux  ou  du  coq  vierge . 

Ils  servent  ordinairement  pour  faire  d’excellens 
plats  de  rôts  ;  vous  piquez  et  faites  cuire  à  la  broche. 

DU  CANARD,  CANETON,  OIE  et  OISON. 

Le  caneton  de  Rouen  se  sert  aussi  cuit  à  la  broche 
pour  un  plat  de  rôt  :  si  vous  voulez  le  servir  pour 
entrée  ,  mettez-le  à  différentes  petites  sauces  ;  faites- 
le  toujours  cuire  à  la  broche. 

Les  canard,  caneton,  oie  et  oison  s’accommodent 
de  la  meme  façon  :  on  les  fait  cuire  dans  une  braise  ! 
avec  bouillon  ,  sel ,  poivre  ,  un  bouquet  garni  de 
toute  sorte  de  fines  herbes.  Quand  ils  sont  cuits, 
vous  les  servez  avec  un  ragoût  de  concombres  ou  de: 
pois  :  vous  pouvez  aussi  les  servir  avec  différentes! 
sauces. 

Canard  farci. 

Flambez-le  et  videz-Ie  par  la  poche  ,  et  le  désossez 
entièrement  sans  lui  percer  la  peau.  Vous  com¬ 
mencez  à  le  désosser  par  la  poche  ,  et  le  renversez 
à  mesure  que  vous  ôtez  les  os  :  vous  le  remplissez 
après  à  la  moitié  avec  une  farce  de  volaille  ou  de 
godiveau,  si  vous  n’en  avez  point  d’autre;  cette 
farce  de  godiveau  se  fait  en  prenant  gros  commi 
un  œuf,  de  rouelle  de  veau  ,  deux  fois  autant  d< 
graisse  de  bœuf  que  vous  hachez  ensemble  ;  mette: 
avec  persil,  ciboule,  champignons,  le  tout  haché 
deux  œufs  crus,  sel,  poivre,  un  demi-setier  di 
fiéme  ,  mêlez  bien  le  tout  ensemble  et  le  mette 
dans  le  corps  du  canard;  ficelcz-le  pour  que  rien  ni 
sorte  et  le  faites  cuire  à  la  braise  comme  la  langu 
de  bœùf,  p.  26.  Quand  il  est  cuit  ,  essuyez-le  de  g 
graisse  et  le  servez  avec  une  bonne  sauce  ou  un  ni  j 
goût  de  marions  ;  faites  cuire  des  marrons  avec  ui  I 
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demi-setier  de  vin  blanc,  un  peu  de  coulis,  une 
pincée  de  sel ,  et  servez  comme  vous  le  jugerez  à 
propos.  ) 

Canard  en  hochepot . 

Flambez,  videz  et  coupez  en  quatre;  faîtes-Je 
blanchir  un  quart-d’heure  ,  et  cuire  dans  une  petite 
marmite  avec  des  navets,  un  quart  de  chou,  pa¬ 
nais,  carottes  ,  ognons,  le  tout  coupé  et  tourné  pro¬ 
prement,  et  du  bon  bouillon  ;  un  morceau  de  petit 
lard  coupé  en  tranches,  tenant  à  la  couenne  et  ficelé, 
un  bouquet  garni,  peu  de  sel.  Quand  le  tout  est  cuit, 
vous  dressez  le  canard  dans  une  terrine  à  servir  sur 
!a  table,  vous  mettez  tous  les  légumes  autour;  dé¬ 
graissez  le  bouillon  de  la  petite  marmite  où  ont  cuit 
^os  légumes,  faites-le  réduire;  mettez  un  pende 
-onîis  et  servez  à  courte  sauce  sur  les  légumes  et  le 
'a nard,  ayez  soin  auparavant  de  goûter  si  votre 
au  ce  est  de  bon  goût. 

Canard  de  plusieurs  façons . 

f  Vous  faites  aussi  des  canards  en  globe,  à  la 
bruxelles ,  des  oies  a  la  broche  farcies  de  saucisses 
üt  de  marrons.  Il  faut  faire  griller  des  saucisses  et 
'uire  des  marrons  avant  que  de  les  mettre  dans  le 
fOrps. 

Canard  aux  navets. 

Prenez  un  canard  que  vous  flambez  et  videz  : 
toussez  les  pâtes  en  dedans  ;  après  qu’il  est  bien 
pluché,  vous  mettez  un  peu  de  beurre  dans  une 
asserole  avec  une  cuillerée  de  farine;  faites-ia 
oussir  de  belle  couleur  et  mouillez  avec  du  bouil- 
)n  ;  vous  y  mettez  ensuite  le  canard  avec  un  bou- 
ïuet  garni  ,  un  peu  de  sel ,  gros  poivre  ;  ayez  des 
(avets  coupés  proprement,  que  vous  faites  cuire 
:vec  le  canard;  s’ils  sont  durs  ,  vous  les  mettez  eu 
iiê'lue  temps  ;  s’ils  11e  le  sont  pas,  vous  les  mettez 
la  moitié  de  la  cuisson  du  canard.  Quand  votre 
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râpoût  est  bien  cuit  et  bien  dégraissé  .mettez  m 
filet  de  vinaigre  ,  servez  a  courte  sauce.  _  01  a 
con  de  faire  le  canard  aux  navets  a  la  bourgeoise 
L’autre  façon  est  de  faire  cuire  le  canard  a  part  dan 
une  braise  blanche  et  les  navets  de  les  toron, 
en  amandes,  les  faire  blanchir  et  cuire  avec  bo> 
bouillon,  jus  de  veau  et  coulis;  quand  votre  ragou 
est  fait ,  vous  ie  servez  sur  le  canai ci. 


Canard  au  père  Douillet . 

Flambez  un  canard  que  vous  épluchez  et  viaez 
troussez  les  pattes  ;  mettez-le  dans  une  casserole  ms. 
à  sa  grandeur  ,  avec  un  bouquet  de  persil  ,  cm°n  e 
me  gousse  d’ail  ,  deux  clous  de  girofle,  thym, 
rier  ,  basilic,  une  bonne  pmcee  de  conand 
tranches  d’ognons  ,  une  carotte,  un  panais,  r 
morceau  de  beurre  ,  deux  verres  de  bouillon  ,  r 
verre  de  vin  blanc,  faites  cuire  .à  peut  feu  ,  lorsq 
le  canard  fléchit  sous  le  doigt ,  vous  passez  la  sat  ¬ 
an  tamis  et  la  dégraissez  ,  faites-la  réduire  sim  l  e  f, 
an  noiut  d’une  sauce  ,  et  servez  sous  le  canai 
VouPs  pouvez  encore  le  servir  de  la  même  feçc: 

.  Cil  le  coupant  en  quatre  avant  de  le  faire  cune. 

Canard  à  la  Bruxelles. 

Il  faut  le  flamber  et  vider.  Mettez  dans  le  co 
un  salpicon  de  celte  façon  :  coupez  en  des  un  m 
veau  avec  du  petit  lard  bien  entrelarde  ;  manie, 
tout  de  suite  avec  persil  ,  ciboule  ’  cbarnPJ! ‘°£ 
deux  échalotes,  le  tout  hache ,  peu  de  sel,  g 
poivre  ;  cousez  le  canard  pour  que  rien  ne  sorte 
le  mettez  cuire  avec  une  barae  de  lard  sur 1  eston 
un  verre  de  vin  blanc,  autant  de  boufllon  dl 
ognons  ,  une  l^moiU ednn^ na,. 

tamis!  délr'aî'ssez^la,  meltez-y  un  peu  de  coulis  j 
la  lier  ;  faites-la  réduire  au  point  cl  une  sauce. 

\az>  sur  le  canard» 
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Canard  en  daube. 

Comme  1  Oie  a  la  daube ,  ci-après ,  page  129. 
Canard  en  chausson. 

Vous  le  désossez  et  farcissez  comme  le  Canard 
\  farci ,  page  124;  ensuite  vous  le  faites  cuire  avec 
un  verre  de  vin  blanc  et  autant  de  bouillon  ,  un 
c  bouquet  garni,  sel,  gros  poivre  :  lorsqu’il  est  cuit, 
Il  Passez  la  sauce  au  tamis  ,  dégraissez-la  et  y  mettez 
J  un  peu  de  coulis  pour  la  lier  ,  faites  réduire  au 
n  point  d  une  sauce.  Servez  sur  le  canard. 

Canard  à  la  béarnaise. 

Faites-le  cuire  avec  un  peu  de  bouillon ,  un  demi- 
verre  de  vin  blanc,  un  bouquet  de  persil ,  ciboule  , 
ithym  ,  laurier,  basilic,  deux  clous  de  girofle  ;  met- 
vtez  dans  une  casserole  sept  ou  huit  gros  ognons 
u coupés  en  tranches  avec  un  morceau  de  beurre* 
ipassez-les  sur  le  feu  ,  en  les  tournant  souvent  jus- 
i  qu’à  ce  qu’ils  soient  colorés  5  mettez-y  une  bonne 
:  pincée  de  farine;  mouillez  avec  la  cuisson  du  canard  * 
Ifaites  cuire  les  ognons  et  réduire  à  courte  sauce  ,* 
jdégraissez-la  et  y  ajoutez  un  filet  de  vinaigre.  Servez 
isur  le  canard. 

Canard  à  V italienne . 

I  Faites  cuire  un  canard  avec  un  demi-setier  de  vin 
iblanc,  autant  de  bouillon  ,  sel ,  gros  poivre  ;  mettez 
dans  une  casserole  deux  cuillerées  à  bouche  d’huile 
persil j  ciboule,  champignons,  une  gousse  d’ail,  le 
t Lo ut  haché  ;  passez-les  sur  le  feu  ;  meltez-y  une  pim 
pee  de  farine  ,  mouillez  avec  la  cuisson  du  canard 
qui  doit  être  dégraissée  et  passée  au  tamis  ;  faites 

yéduire  au  point  d  une  sauce  ;  dégraissez  et  servez 
sur  le  canard. 

Canard  à  la  purée  'verte. 

Faites  cuire  un  demi-litron  de  pois  secs  avec  un 


j2g  Cuisinière 

peu  de  bouillon  ,  un  peu  de  persil ,  et  queue»  de  ci- 
Lule  ;  ensuite  vous  les  passez  en  puree  fort  jatsse. 
si  ce  sont  des  pois  verts,  tl  en  faut  un  litron.  m  ■ 
il  ne  faut  ni  persil  ni  ciboule  ;  faites  cuire  un  ca¬ 
nard  avec  du  bouillon  sel ,  poivre,  un  bouquet  d. 

uersil  ciboule,  tlivm  ,  laurier  ,  basilic,  une  demi 

pousse  d’ail ,  deux  clous  de  girofle  ;  quand 
cuit  5  passez  la  sauce  dans  un  tamis  pour  la  mettr 
dans  la  purée  ;  pour  lui  donner  du  corps î/ '•  tI  0, 

(luire  la  purée  jusqu  a  ce  que  e  ne  faisan 

n! aire  ni  trop  épaisse;  servez  surlecanard.  Ln  faisan 
Sre  vôtre  canard  ,  ’vous  y  pouvez  mettre  nu  mon 
ceau  de  petit  lard  coupé  en  tranches  tenant  a 
couenne ,  et  vous  le  servez  autour  du  canard  Tout 
sorte  d’entrées  à  la  purée  verte  se  fait  de  meme. 

Caneton  aux  pois . 

Ayez  un  ou  deux  canetons  éeh, mdés  et ^vidéi 
troussez  les  pâtes  de  façon  qui!  ny  ait  que 
«rifles  qui  paraissent,  faitesJes  blanchir  un  morne- 
*  l’eau  bouillante  ;  faites  un  petit  roux  avec  des 
nincées  de  farine  et  un  morceau  de  beuire  ,  moui 
ez  avec  du  bouillon  ;  mettez-y  les  canetons  avec :  u 

!“™  a. f.a.p.i..  ,,n  bouc|««,d.p....  , 

faites  bouillir  à  petit  feu  jusqu  a  ce i  que  les 
ions  soient  cuits  ;  un  moment  avant  de  servir,  va 
v° mettrez  un  peu  de  sel.  Servez  à  courte  jauce. 

•'  Les  oisons  se  préparent  de  la  même  faço  . 

Oie  farcie  ci  la  broche. 

Prenez  des  marrons  ou  de  grosses  châtaignes, 

que  vous  jugerez  à  propos;  ôtez  la  première  peau, 

sur  le  feu  dans  une  poile  percee,  et 
*  3  insnu’à  ce  que  vous  puissiez  ôter  la  second 

"X‘i  rx  po«rî.i~ ....  •*»  i  »  >• 

'int  de  poile  percée  ,  mettez  les  mari» 
dans  l’eau  bouillante  jusqu’à  ce  que  vous  puis; 
éJr la  seconde  peau;  mettez  à  part  ceux  que  y; 
«)  estinez  pour  le  ragoût  ;  les  autres  ,  vous  les  bac 
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l;t  les  mettez  dans  une  casserole  avec  la  chair  de 
quatre  ou  cinq  saucisses  ,  le  foie  de  l’oie  haché  , 
deux  cuillerées  de  sain -doux  ou  un  morceau  de 
oeurre,  une  échalote,  une  pointe  d’ail,  persil,  ci¬ 
boule  ,  le  tout  haché ,  passez  le  tout  ensemble  sur  le 
eu  pendant  un  quart-d’heure  ;  laissez  refroidir  ; 
rvous  avez  une  oie  jeune  et  tendre  ,  après  l’avoir  vi¬ 
dée,  flambée  et  épluchée,  mettez-lui  cette  farce 
dans  le  corps  ;  cousez  pour  que  rien  ne  sorte  ;  faites 
fcuire  à  la  broche  et  la  servez  avec  un  ragoût  ch; 
marrons  comme  celui  que  vous  trouverez  à  l’article 
les  Ragoûts ,  p.  241» 

Oie  à  la  moutarde  * 

-  Ayez  une  oie  jeune  et  tendre  que  vous  flambez , 
épluchez  et  videz  ;  prenez-en  le  foie  ,  que  vous  ha¬ 
chez  après  en  avoir  ôté  l’amer,  et  le  mêlez  avec 
[leux  échalotes  ,  persil  ,  ciboule ,  le  tout  haché  , 
;nne  feuille  de  laurier,  thym,  basilic  haché  comme 
:n  poudre,  un  bon  morceau  de  beurre,  sel,  gros 

I>oivre,  farcissez-en  l’oie  et  la  cousez;  faites-la  cuire 
la  broche  en  l’arrosant  de  temps  en  temps  avec  un 
3> eu  de  beurre  ;  et  à  mesure  que  vous  arrosez  ,  vous 
enez  un  plat  dessous  pour  ne  point  perdre  ce  qui 
în  tombe  ;  lorsque  l’oie  est  presque  cuite  ,  mêlez 
me  cuillerée  de  moutarde  dans  le  beurre  qui  vous 
6  servi  à  arroser  ;  remettez-le  sur  l’oie  et  panez  à 
■nesure  jusqu’à  ce  que  tout  le  dessus  de  l’oie  soit 
üiien  couvert  de  mie  de  pain  ;  rachevez  de  cuire 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  d’une  belle  couleur  dorée  ;  ser¬ 
ez  avec  une  sauce  faite  de  cette  façon  :  mettez 

|  .  à 

•  ans  ui\e  casserole  gros  comme  la  moitié  d’un  oeuf 
ce  beurre  manié  de  deux  pincées  de  farine  ,  une 
oonne  cuillerée  de  moutarde,  plein  une  cuiller  à  café 
'le  vinaigre  ,  un  petit  verre  de  jus  ou  de  bouillon  , 
el ,  poivre  ,  faites  lier  sur  le  feu.  Servez  sous  l’oie. 

Oie  à  la  daube . 

Ordinairement  on  prend  une  oie  qui  n’est  point 
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assez  tendre  pour  mettre  à  la  broche  ;  videz-îa  et  lui 
troussez  les  pâtes  dans  le  corps,  ensuite  vous  la 
faites  refaire  sur  le  feu  et  l’épluchez  ,  lardez-la  par¬ 
tout  avec  des  lardons  de  lard,  assaisonnés  et  maniés 
avec  du  persil,  ciboule  ,  deux  échalotes,  une  demi- 
gousse  d’ail  ,  le  tout  haché,  une  feuille  de  laurier, 
thym  j  basilic  haché  comme  en  poudre  ,  sel,  gros 
poivre,  un  peu  de  muscade  râpée  ;  après  avoir 
laidé  l’oie,  vous  la  ficelez  et  la  mettez  dans  une 
marmite  juste  à  sa  grandeur  avec  deux  verres  d’eau  , 
autant  de  vin  blanc  et  un  demi-verre  d’eau-de-vie, 
encore  un  peu  de  sel  ,  gros  poivre  ;  bouchez  bien  la 
marmite ,  et  faites  cuire  à  très-petit  feu  pendant  trois 
ou  quatre  heures  5  la  cuisson  faite  et  la  sauce  très- 
courte,  pour  qu’elle  puisse  se  mettre  en  gelée,  dres¬ 
sez  la  daube  dans  son  plat  ;  quand  elle  sera  presque 
froide,  mettez  la  sauce  par-dessus,  et  ne  servez  que: 
quand  elle  sera  tout-à-fait  en  gelée  ,  pour  entremets 
froid. 

uiilcs  et  cuisses  d’oie  :  comment  les  accommoder . 

Pour  faire  des  ailes  et  des  cuisses  d’oie  de  façon 
qu’elles  se  conservent  long-temps,  vous  prenez  la 
quantité  d’oies  que  vous  jugez  à  propos,  vous  les 
fiambez  ,  videz  et  mettez  à  la  broche  pour  ne  le< 
faire  cuire  que  jusqu’aux  trois  quarts  5  ayez  soin  de 
mettre  à  part  la  graisse  qu’elles  rendront  en  cuisant 
laissez  refroidir  les  oies,  et  les  coupez  en  quatre  ei 
levant  les  cuisses  et  faisant  tenir  l’estomac  avec  le 
ailes  ,  arrangez  -  les  bien  serrées  dans  un  po: 
de  graisse  ,  en  mettant  entre  chaque  lit  trois  oi 
quatre  feuilles  de  laurier  et  du  sel  5  faites  fondu- 
la  graisse  d’oie ,  que  vous  avez  mise  à  part,  ave 
beaucoup  de  sain-doux  ;  il  faut  qu’il  y  en  ait  asse; 
pour  que  les  ailes  et  les  cuisses  en  soient  couvertes! 
mettez-la  dans  le  pot  et  ne  le  couvrez  avec  du  pan 
chemin  que  vingt-quatre  heures  après  que  le  tou 
sera  bien  froid  ;  il  faut  les  conserver  dans  un  endro] 
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Jsec.  Ordinairement  elles  ne  se  préparent  de  cette 
Ha  façon  que  dans  les  endroits  où  elles  sont  à  bon 
ii marché,  principalement  en  Gascogne  ,  d’où  il  en 
;»  vient  le  plus  à  Paris;  lorsque  vous  voulez  vous  en 
Pj servir,  vous  les  retirez  du  pot  et  de  leur  graisse  à 
sjmesure  que  vous  en  avez  besoin  ,  lavez-les  à  beat: 
jil chaude  avant  d’en  faire  l’usage  que  vous  voulez 
il  Elles  se  mettent  cuire  dans  une  petite  braise  pour 
:  des  servir  avec  différentes  sauces  et  ragoûts  ;  l’on  er 
1*1  sert  sur  le  gril  après  les  avoir  panées,  avec  une 
j sauce  claire  à  la  ravigote,  ou  une  rémoulade  que 
*i vous  trouverez  à  l’article  Sauces ,  page  245.  Vous 
'(pouvez  encore,  étant  cuites  à  la  braise  ,  les  servir 
ravec  une  sauce  à  la  moutarde  faite  de  cette  façon  : 

I  vous  mettez  dans  une  casserole  gros  comme  une  noix 
de  beurre  manié  d’une  pincée  de  farine  ,  une  cuille¬ 
rée  de  moutarde,  deux  échalotes  hachées,  mie  pe¬ 
tite  pointe  d’ail,  sel,  gros  poivre,  le  tout  délayé 
ïavec  un  peu  de  bouillon  ;  faites  lier  sur  le  feu  :  ser- 
üvez  sur  les  cuisses  ou  les  ailes.  Elles  servent  aussi  à 
i  faire  des  hochepots  et  à  garnir  des  potages. 

Des  poules  d'eau. 

Les  poules  d’eau  sont  des  oiseaux  aquatiques  ;  il 
y  en  a  de  plusieurs  espèces  et  de  différentes  gros¬ 
seurs  ;  les  unes  ont  les  pieds  verdâtres  ,  et  les  autres 
couleur  de  rose  ou  rouge;  elles  se  préparent  toutes 
de  la  meme  façon  que  les  canards. 

DES  PIGEONS  CAUCHOIS,  DE  VOLIÈRE  ET  BISETS. 
Les  gros  pigeons  cauchois,  quand  ils  sont  blancs  , 
Igros  et  tendres  ,  servent  à  faire  des  plats  de  rôts  ; 
vous  les  servez  bardés  ou  piqués  ,  suivant  le  goût  du 
maître. 

Pigeons  en  côtelettes. 

Il  faut  1  es  fendre  en  deux  depuis  le  cou  jusqu’au 
croupion  que  l’on  a  soin  de  séparer  pour  quh!  n’y  ait 
pas  plus  d’un  côté  que  de  l’autre;  faites  un  petit 
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rou  auprès  du  croupion  pour  y  passer  îa  pâte  qui 
doit  être  alongée  comme  un  os  de  côtelettes,  il  faut 
ensuite  les  assaisonner,  les  tremper  dans  du  beurre 
iède  et  les  paner,  faites  griller  et  servez  avec  une 
sauce  claire  ou  piquante. 

Gros  pigeons  de  plusieurs  faeons. 

Si  vous  voulez  les  diversifier  de  plusieurs  façons  , 
faitesdes  cuire  dans  une  braise  comme  la  langue  de 
bœuf.  Quand  ils  sont  cuits,  dressez-les  dans  le  plat 
que  vous  devez  servir  -,  mettez  autour  des  choux- 
fleurs  cuits  dans  un  blanc,  et  servez  par-dessus  une 
sauce  au  beurre.  Une  autre  fois  vous  mettez  un  ra¬ 
goût  de  concombres  et  de  petits  ognons  ou  de  mou- 
tans  de  cardes  ,  comme  vous  le  jugerez  à  propos. 

Des  petits  pigeons  de  volière. 

Ils  se  servent  pour  plats  de  rôts;  faites-les  cuire  à 
la  broche,  enveloppés  de  lard ,  et  de  feuilles  de  vigne 
dans  le  temps.  Ils  servent  aussi  à  faire  des  entrées  de 
beaucoup  de  façons.  Si  vous  voulez  les  servir  en  en¬ 
trées  de  broche,  vous  les  flambez  et  videz;  hachez 
leur  foie  avec  un  peu  de  lard  et  très-peu  de  sel,  re¬ 
mettez  dans  le  corps  le  foie  avec  le  lard,  faites-les 
cnire  à  la  broche  ,  enveloppés  de  lard  et  de  papier. 
Quand  ils  sont  cuits  ,  vous  Les  servez  avec  différentes 
sauces  ou  différons  ragoûts  : 

Comme  Sauce  à  V échalote.  —  Sauce  à  la  ravi¬ 
gote.  —  Sauce  au  beurre.  —  Sauce  aux  petits 
œufs. _ Sauce  à  V italienne. 

En  ragoûts,  vous  en  mettez  :  Aux  morilles.  — 
Aux  mousserons.  — Aux  truffes.  —  Aux  pointes 
d’ asperges.  —  Aux  petits  pois.  —  Aux  montans 
de  cardes.  —  Aux  laitues  farcies. 

Pigeons  à  la  bourgeoise. 

Vous  les  échaudez,  videz  et  troussez  les  pâtes  en. 
dedans  ;  faites-les  blanchir  un  moment,  et  les  retirez; 
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à  l’eau  fraîche  ,  épluchez-les  et  les  mettez  dans  une 
casserole  avec  du  bouillon  ,  un  bouquet  garni  de 
toute  sorte  ,  des  champignons  ,  deux  culs  d’arti¬ 
chauts  coupés  en  quatre  et  cuits  à  moitié,  sel,  poivre. 

*  Quand  ils  sont  cuits  ,  mettez-y  un  peu  de  coulis,  et 
servez  à  courte  sauce.  Si  vous  n’avez  point  de  coulis, 
mettez-y  une  liaison  de  trois  jaunes  d’oeufs  délayés 
avec  du  bouillon  et  un  peu  de  persil  haché. 

I  Compote  de  pigeons . 

Avez  de  petits  pigeons  échaudés ,  les  pâtes  trous¬ 
sées  dans  le  corps,  faites-îes  blanchir,  ôtez  le  cou  et 
ï  les  ailes  ;  apiès  les  avoir  épluchés,  mettez-les  dans 
1  une  casserole  avec  deux  ou  trois  truffes,  si  vous  en 
J  avez  ,  des  champignons  ,  quelques  foies  de  volaille  , 
ï  un  ris  de  veau  blanchi  coupé  en  quatre  morceaux  , 
ï  un  bouquet  de  persil;  ciboule,  une  gousse  d’ail, 

*  deux  clous  de  girofle ,  du  basilic ,  un  morceau  de  bon 
►  beurre;  passez-les  sur  le  feu,  mettez  y  une  pincée 
)  de  farine  ,  mouillez  moitié  jus  et  moitié  bouillon  , 
|  un  verre  de  vin  blanc  ,  sel  ,  gros  poivre  ,  laissez 
j  cuire  et  réduire  à  courte  sauce  ;  ayez  soin  de  dé- 
i  graisser  ;  en  servant  un  jus  de  citron  ou  un  filet  de 
vinaigre  blanc  ;  que  le  tout  soit  cuit  à  propos  ,  et 
d’un  bon  sel. 

Pigeons  au  basilic. 

Prenez  de  petits  pigeons  que  vous  échaudez  après 
les  avoir  vidés ,  troussez  les  pattes  en  dedans ,  faites- 
les  cuire  dans  une  braise  comme  la  langue  de  bœulf , 
page  26,  en  mettant  un  peu  plus  de  basilic  ;  quand 
ils  sont  cuits  ,  retirez-les  de  la  braise  pour  les  mettre 
refroidir,  trempez-les  ensuite  dans  deux  oeufs  bat¬ 
tus  comme  pour  une  omelette  ;  panez-les  à  mesure 
avec  de  la  mie  de  pain ,  faites-les  frire  et  servez  garni 
de  persil  frit. 

Des  pigeons  bisets. 

Vous  les  servez  communément  en  fricassée  ou 
sur  le  gril.  Quand  ils  sont  bien  en  chair,  on  peut 
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les  faire  cuire  h  la  broche  :  ces  sortes  de  pigeons  ne 
sont  bons  que  pour  l’ordinaire  d’une  maison  ,  parce 
qu’on  ne  prend  pas  garde  de  si  près  pour  le  goût  et 
la  bonne  mine. 

Pigeons  à  la  crapaudine  ?  sauce  au  verjus t 

Prenez  de  bons  pigeons  dont  vous  trousserez  les 
pâtes  en-dedans  ;  s’ils  sont  gros ,  vous  les  couperez 
en  deux  ;  sinon,  vous  ne  ferez  que  les  fendre  par 
derrière,  et  les  aplatirez  sans  beaucoup  casser  les 
os  ;  faites-îes  mariner  avec  de  l’huile  fine  ,  gros  poi¬ 
vre,  persil ,  ciboule  ,  champignons  ,  le  tout  haché  ; 
faites-leur  prendre  l’assaisonnement  le  plus  que  vous 
pourrez ,  et  les  panez  de  mie  de  pain  ;  mettez-les  sur 
le  gril,  et  les  arrosez  du  reste  de  leur  marinade  : 
faites-les  griller  à  petit  feu  et  d’une  belle  couleur 
dorée  ;  quand  ils  sont  cuits ,  vous  les  servez  avec  une 
sauce  faite  de  cette  façon  :  vous  mettez  un  02:11011 
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coupé  dans  un  mortier  avec  du  verjus,  pilez  bien  le 
tout  ensemble,  et  faites-en  sortir  le  plus  de  jus  que 
vous  pourrez  ,  que  vous  mettez  avec  bouillon  ,  sel , 
gros  poivre  ;  faites  chauffer  et  servez  sous  les  pi¬ 
geons.  Les  mêmes  pigeons  se  servent  sans  verjus  ,  en 
mettant  une  autre  sauce  claire  et  un  peu  piquante; 
à  la  place  d’huile,  vous  pouvez  vous  servir  de  beurre, 
sain-doux  ou  bonne  graisse  de  pot. 

Pigeons  en  matelote. 

Prenez  des  pigeons  de  moyenne  grosseur,  échau¬ 
dés  ,  elles  pâtes  retroussées  en  dedans;  passez  des 
dans  une  casserole  avec  un  peu  de  beurre  ,  une  dou¬ 
zaine  de  petits  ognons  blancs  ,  que  vous  faites  cuire 
un  demi  quart-d’lieure  dans  de  l’eau  pour  les  éplu¬ 
cher  ;  mettez  avec  un  quarteron  de  petit  lard  bien 
entrelardé  ,  coupé  en  tranches  ,  un  bouquet  garni  ; 
ensuite  vous  mettrez  une  pincée  de  farine  ,  et  mouil¬ 
lerez  moitié  bouillon  et  moitié  vin  blanc.  Quand  vos 
pigeons  seront  cuits  et  réduits  à  peu  de  sauce  ,  met- 
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tez-y  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  avec  un  peu 
de  î  ait  ;  en  servant ,  il  faut  mettre  un  filet  de  verjus. 

Vous  pourrez  les  accommoder  de  la  même  façon 
que  les  pigeons  cauchois  et  les  pigeons  de  volière. 

Pigeons  en  surprise . 

Prenez  cinq  petits  pigeons  que  vous  échaudez , 
videz  ,  et  troussez  les  pâtes  dans  le  corps  ,  mettez  les 
foies  à  part ,  faites  blanchir  un  instant  les  pigeons  à 
l’eau  bouillante  :  après  les  avoir  retirés  ,  vous  mettez 
dans  la  même  eau  cinq  belles  laitues  pommées  ,  et 
les  faites  bouillir  un  bon  quart  d’heure,  retirez-îes 
à  l’eau  fraîche  pour  les  presser  fort,  qu’il  ne  reste 
point  d’eau  ;  ouvrez-les  en  deux  sans  détacher  les 
feuilles  ,  mettez  dessus  une  petite  farce  faite  avec 
les  foies  de  pigeons,  persil  ,  ciboule,  cinq  ou  six 
feuilles  d’estragon  ,  un  peu  de  cerfeuil ,  deux  écha¬ 
lotes  ,  le  tout  haché  très-fin  et  mêlé  avec  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  ou  du  lard  râpé  ,  sel ,  gros  poivre  ; 
liez  de  deux  jaunes  d’œufs  ;  ensuite  vous  mettez  les 
pigeons  et  les  enveloppez  chacun  avec  une  laitue  , 
de  façon  que  l’on  ne  les  voie  point;  fioelez-les  ,  et 
les  mettez  cuire  avec  un  bouillon  un  peu  gras  ,  un 
bouquet  de  persil,  ciboule  ,  deux  clous  de  girofle  , 
deux  ognons,  carotte,  panais,  sel  ,  poivre;  faites- 
les  cuire  une  heure  à  petit  feu  ;  quand  ils  sont  cuits  , 
égouttez  et  déficelez  les  pigeons  ,  essuyez-les  de  leur 
graisse,  servez  dessus  un  beau  coulis  de  veau;  si 
vous  n’avez  point  de  coulis  ,  mettez  un  peu  moins 
de  sel  dans  la  cuisson,  passez  la  sauce  au  tamis  et 
la  dégraissez  ;  faites-la  réduire  au  point  d’une  sauce , 
et  y  mettez  gros  comme  une  noix  de  beurre  manié 
de  farine  avec  deux  jaunes  d’œufs  ;  faîtes  lier  sur  le 
feu  sans  bouillir  :  servez  les  pigeons  enveloppés  de 
laitues. 


Pigeons  aux  pois. 

Prenez  trois  ou  quatre  pigeons,  suivant  qn’iîs  sont 
gros  ,  échaudez-les  et  les  faites  blanchir  ;  s’ils  sont 
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gros  vous  les  coupez  en  deux,  après  avoir  trousse 
les  pâtes  en  dedans  ;  mettez-les  dans  une  casserole 
avec  un  bon  morceau  de  beurre  ,  un  litron  de  petits 
pois  ,  un  bouquet  de  persil ,  ciboule  ;  passez-Les  sur 
le  feu  et  y  mettez  une  pincée  de  farine  ;  mouillez 
avec  un  verre  d’eau  5  faites  cuire  à  petit  feu  ;  quand 
ils  sont  cuits  et  qu’il  n’y  a  plus  de  sauce  ,  vous  y , 
mettez  un  peu  de  sel  fin  ,  une  liaison  de  deux  œufs 
avec  de  la  crème  5  faites  lier  sur  le  feu  sans  bouillir^. 
Servez  à  courte  sauce* 

Si  vous  voulez  les  mettre  au  roux  ,  en  les  passant 
vous  y  mettrez  un  peu  plus  de  farine  ,  et  mouillerez 
moitié  jus  et  moitié  bouillon  5  laissez  cuire  et  réduire 
jusqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  que  peu  de  sauce  bien  liée ,  et 
vous  y  mettrez  le  sel  un  moment  avant  que  de  servir, 
et  gros  comme  une  noisette  de  sucre  fin. 

Pigeons  au  court-bouillon . 

Ayez  trois  ou  quatre  gros  pigeons  flambés  et  vidés, 
les  pâtes  troussées  dans  le  corps  5  lardez-les  de  gros 
lard  et  les  mettez  dans  une  marmite  juste  à  leur  gran¬ 
deur  ,  avec  un  bouquet  de  persil,  ciboule,  une  gousse 
d’ail ,  deux  échalotes  ,  deux  clous  de  girofle  ,  une 
feuille  de  laurier ,  thym  ,  basilic  ,  un  panais  ,  une 
carotte,  deux  ognons  ,  gros  comme  la  moitié  d’un 
œuf  de  beurre  ,  sel  ,  poivre  ;  mouillez  avec  un  verre 
de  vin  blanc  et  autant  de  bouillon  5  faites  cuire  à 
petit  feu  ;  lorsque  les  pigeons  fléchissent  sous  le 
doigt,  vous  passez  la  sauce  au  tamis  et  la  faites  ré¬ 
duire  ;  si  elle  est  trop  courte  ,  mettez-y  une  demi- 
cuillerée  de  verjus  ou  un  filet  de  vinaigre.  Servez 
sur  les  pigeons. 

Pigeons  à  la  Sainte-Ménehould. 

Prenez  trois  gros  pigeons  que  vous  videz,  laissez 
les  foies  ,  troussez  les  pâtes  dans  le  corps,  faites-les 
refaire  ,  et  épluchez  ;  mettez  dans  une  casserole  gros 
commfè  un  œuf  de  beurre  manié  avec  deux  pincées 
de  farine  5  du  persil  en  branches  ,  ciboule  entière  , 


ri 

Bourgeoise .  1 3? 

deux  ognous  en  tranches  ,  zestes  de  carottes  et  pa¬ 
nais,  une  gousse  d’ail  entière,  trois  clous  de  girofle, 

5  sel  ,  poivre  ,  une  feuille  de  laurier  ,  thym  ,  basilic  , 
i  mouillez  avec  trois  poissons  de  lait  ;  faites  bouillir  , 

3  et  ensuite  vous  y  mettez  les  pigeons  pour  les  faire 
j  cuire  à  très-petit  feu  pendant  une  heure  ;  lorsqu’ils 
\  sont  cuits,  retirez-les  pour  les  égoutter;  enlevez  le 
ç  gras  de  la  Sainte-Ménehould  ,  pour  le  mettre  sur 
une  assiette  ,  trempez-y  les  pigeons  et  les  panez  à 
Ü  mesure  ;  faites  griller  de  belle  couleur  ,  en  les  arro¬ 
sant  avec  le  restant  du  gras  où  vous  les  avez  trem- 
j  pés  ;  servez  à  sec  ;  vous  mettrez  une  sauce  rémou¬ 
lade  dans  la  saucière.  La  façon  de  la  faire  se  trouve 
j  dans  l’article  des  Sauces ,  p.  2/[5, 

Pigeons  en  fricandeau. 

Après  avoir  piqué  tout  le  dessus  de  vos  pigeons 
ï  avec  du  lard  fin  ,  vous  les  faites  cuire  et  glacer  tout 
comme  le  fricandeau  de  veau  à  la  bourgeoise  ,  p.  82. 

Pigeons  en  fricassée  de  poulets. 

Coupez  de  gros  pigeons  en  quatre  morceaux  ,  et 
ceux  moyens  par  la  moitié  ;  ensuite  vous  les  ferez 
cuire  de  la  même  façon  que  les  fricassées  de  pou¬ 
lets  ,  page  104. 

Pigerons  au  soleil. 

Avez  des  petits  pigeons  naissans  bien  écliaudés  ; 
après  les  avoir  vidés  ,  il  faut  leur  laisser  les  ailes,  la 
tête  ,  les  pales  ;  passez  à  chacun  une  brochette  à 
travers  les  cuisses  ,  pour  empêcher  qu’elles  ne  s’é¬ 
cartent  trop  en  les  faisant  blanchir  un  instant  à  l’eau 
bouillante  ;  après  les  avoir  bien  épluchés  ,  vous  les 
mettez  cuire  dans  une  casserole  avec  un  verre  de  vin 
blanc  ,  un  bouquet  de  persil ,  ciboule  ,  une  gousse 
d’ail  ,  deux  clous  de  girofle  ,  sel  ,  gros  poivre  ,  un 
petit  morceau  de  beurre  ;  la  cuisson  faite,  vous  les 
égouttez  et  laissez  refroidir  pour  les  tremper  ensuite 
dans  une  pâte  ,  et  les  faites  frire  de  belle  couleur  ; 
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servez  chaudement  avec  du  persil  frit  autour  ;  cette 
pâte  se  fait  en  mettant  dans  une  casserole  deux  poi¬ 
gnées  de  farine ,  du  sel  fin  ,  un  peu  d’huile  ,  et  vous 
y  mettez  peu  à  peu  du  vin  blanc  ,  pour  délayer  la 
pâte  jusqu’à  ce  qu’elle  ne  soit  ni  trop  claire  ni  trop 
épaisse,  c’est-à-dire  qu’il  faut  qu’elle  file  en  la  versant 
avec  la  cuiller. 

Pigeons  aux  tortues. 

Vous  coupez  la  tête  et  les  pâtes  à  des  tortues,  et 
les  faites  cuire  avec  du  vin  blanc ,  bouillon  ,  un  bou¬ 
quet  garni  ;  ensuite  vous  les  ôtez  de  leurs  coquilles  ; 
ayez  soin  de  retirer  les  amers  j  mettez  les  tortues 
dans  un  ragoût  de  pigeons  fini ,  de  bon  goût. 

Pigeons  en  tourte.  Voyez  Pâtisserie ,  p.  22 5. 

Pigeons  à  la  poile. 

Plumez  et  videz  de  petits  pigeons  ;  îaissez-leur  les 
pâtes  et  les  faites  refaire  légèrement  sur  le  feu  5 
passez-les  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  bon 
beurre  ,  persil ,  ciboule,  champignons  ,  une  pointe 
d’ail ,  le  tout  haché  ,  sel,  gros  poivre  5  ensuite  vous 
les  mettez  ,  avec  tout  leur  assaisonnement ,  dans  une 
autre  casserole  foncée  de  tranches  de  veau  que  vous 
avez  fait  blanchir  un  instant  à  l’eau  bouillante  ;  met- 
tez-v  un  demi-verre  de  vin  blanc  :  couvrez-les  de 
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bardes  de  lard  et  d’une  feuille  de  papier  blanc  j  met¬ 
tez  un  couvercle  sur  la  casserole  ,  et  les  faites  cuire 
à  petit  feu  ,  qu’ils  ne  fassent  que  mijoter  ;  ensuite 
vous  dégraissez  la  cuisson  ;  mettez-y  un  peu  de  cou¬ 
lis  pour  la  lier.  Servez  sut  les  pigeons. 

Pigeons  en  hatelets. 

Vous  vous  servez  d'un  ragoût  de  pigeons  que  l’on 
a  desservi  de  table  :  mettez  dans  le  ragoût  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  5  faites-le  chauffer  ,  et  pour  le  mieux 
mettez-y  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs  j  ensuite  vous 
embrochez  le  tout  dans  de  petits  hatelets  ;  faites  te¬ 
nir  la  sauce  après  5  panez-îes  et  les  faites  griller  de 
belle  couleur.  Servez  sans  sauce. 
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Figeons  en  beignets. 
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Servez-vous  de  ceux  que  l’on  a  desservis  de  la 
table  5  coupez-les  par  moitié  et  leur  faites  prendre 
goût  dans  un  assaisonnement  $  mettezdes  refroidir  , 
ensuite  vous  les  trempez  dans  une  pâte  faite  avec  de 
la  farine  ,  vin  blanc  ,  une  cuillerée  d’huile  et  du 
sel  j  faites-les  frire.  Servez  garni  de  persil  frit. 

Pigeons  à  la  dauphine . 

Ce  sont  des  pigeons  échaudés  que  l’on  fait  cuire 
entre  des  bardes  de  lard,  un  peu  de  bouillon,  une 
tranche  cle  citron  ,  un  bouquet ,  et  vous  les  servez 
ensuite  avec  des  ris  de  veau  glacés  comme  les  fri¬ 
candeaux.  Voyez  Fricandeau  ,  page  82. 
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CHAPITRE  IX. 

DU  GIBIER. 

Nous  comprenons,  sous  le  nom  de  gibier,  les  fai- 
sans  et  faisandeaux^  les  canards  sauvages ,  appelés 
oiseaux  de  rivière . 

Les  sarcelles.  —  Les  rouges.  —  Les  albrans.  ■ — 
Les  alouettes ,  appelées  mauviettes. — Lues  bécasses. 
—  Les  bécassines.  — -  Les  bécots.  —  Les  cailles  et 
cailleteaux.  —  Lues  guinards.  —  Les  ortolans.  — 
Lues  ramiers  et  ramereaux.  —  Les  perdreaux  rou¬ 
ges.  —  Les  perdreaux  gris.  — Les  merles . —  Lues 
grives.  —  Les  gélinotes.  —  Les  pluviers .  —  Les 
rouges-gorge.  —  Les  vanneaux. 

Du  gibier  à  poil. 

Lues  lïèvres .  —  Les  levrauts.  —  Les  lapins.  — 
Les  lapereaux. 

De  la  venaison . 

Sous  le  nom  de  venaison  ou  de  viande  noire,  l’on 
comprend  : 


i4o 


Cuisinière 

Le  chevreuil.  —  Ze  daim.  — Le  faon.  —  LecerJ 
« — La  biche.  —  Le  sanglier  et  le  marcassin. 

Voici  la  façon  d’accommoder  toute  sorte  d< 

gibier  et  venaison. 

Des  faisans  :  comment  les  servir . 

Les  faisans  et  faisandeaux  se  servent  ordinaire 
ment  pour  rôt.  Vous  les  videz  et  piquez;  faites- le; 
mire  à  la  broelie  ,  et  les  servez  de  belle  couleur 
Vous  les  servez  aussi  en  entrée  de  broche,  avec  un< 
petite  farce  de  leurs  foies  ,  que  vous  faites  en  le 
hachant  avec  lard  râpé,  persil ,  ciboule  hachés  sel 
gros  poivre;  enveloppez-les  de  bardes  de  lard  et  dl 
papier,  servez-les  avec  une  sauce  à  la  provençale,  01 
autre  petite  sauce  dans  le  goût  nouveau.  Vous  ei 
faites  aussi  des  pâtés  chauds  et  froids,  ou  en  terrine 

Des  canards  sauvages  :  comment  les  servir. 

Les  canards  sauvages  ou  oiseaux  de  rivière  (1 
femelle  est  estimée  la  meilleure)  se  servent  ordii 
nairement  pour  rôt  sans  être  piqués  ni  bardés ,,  aprè 
les  avoir  flambés  et  vidés.  Vous  en  faites  aussi  de 
entrées  étant  cuits  à  la  broche  et  refroidis  ;  vous  e 
tirez  des  filets  que  vous  mettez  à  différentes  sauces 
comme  au  jus  d’oranges,  aux  anchois  et  câpres,  e: 
salmis  que  vous  trouverez  à  l’article  des  Alouettes 
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Des  rouges  }  sarcelles  ,  albrans  :  comment  les\ 

accommoder . 

Les  sarcelles  se  font  aussi  cuire  à  la  broche,  flam  | 
bées  et  vidées,  sans  être  piquées  ni  bardées  ,  et  s 
servent  pour  rôts.  Si  vous  voulez  les  mettre  en  en  ! 
trée  ,  enveloppez-les  de  papier,  et  les  servez  ave 
un  ragoût  d’olive  , 

Aux  truffes.  — Ragoût  de  montans  de  cardom 
—  Aux  navels  y  ou  en  sauce  à  la  rocambole . 

Les  rouges  se  servent  ordinairement  pour  un  es 
«client  plat  de  rôt,  après  les  avoir  flambés  et  vidés-  ! 
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i  Les  albrans  se  mangent  comme  les  sarcelles. 

Alouettes  de  plusieurs  façons. 

!  Les  alouettes  se  mettent  cuire  à  la  broche,  piquées 
a  bardées,  moitié  l’un  et  moitié  l’autre  -,  vous  ne 
s  videz  point ,  et  mettez  dessous  des  rôties  de  pain 
pur  recevoir  ce  qui  tombe.  Servez  les  alouettes  sur 
:  s  rôties  pour  un  plat  de  rôt.  Elles  se  mettent  aussi 
plusieurs  façons  pour  entrée. 

Elles  se  servent  en  tourte  :  pour  lors  vous  les 
idez  •  ôtez-en  le  gésier,  et  le  reste  mettez-le  avec 
iu  lard  râpé  dans  le  fond  de  la  tourte  5  mettez  dessus 
|s  alouettes  après  leur  avoir  ôté  les  pâtes  et  la  tête  v 
lorsque  vous  les  avez  passées  sur  le  feu  dans  une 
àsserole  avec  un  peu  de  bon  beurre,  persil,  ci- 
ouïe  ,  champignons,  une  pointe  d’ail  ,  le  tout  ha- 
:  hé  *,  laissez  refroidir.  Vous  finirez  la  tourte  comme 
isera  expliqué  à  l’article  général  des  Idurtes^ p.  2 '>5. 

Alouettes  en  salmis  à  la  bourgeoise. 

|  Elles  se  servent  en  salmis  à  la  bourgeoise;  quand 
Iles  sont  cuites  à  la  broche  (  vous  vous  servez  de 
Villes  que  l’on  a  desservies  de  la  table),  vous  leur 
ïez  les  têtes  et  ce  qu’elles  ont  dans  le  corps  ;  jetez 
fis  gésiers ,  et  le  reste  servez-vous-en  avec  les  rôties  ; 
filez  le  tout  dans  un  mortier  ;  délayez  ce  que  vous 
,/ez  pilé  avec  un  peu  de  bouillon  ,  passez-le  à  l’é ta¬ 
pi  n  e  ,  et  assaisonnez  ce  petit  coulis  de  sel  ,  gros 
toivre,  un  peu  de  rocambole  écrasée  ,  un  filet  de 
"prjus  ;  faites  chauffer  dedans  les  alouettes  sans 
iu’elles  bouillent,  et  servez  garni  de  croûtons  fri ts. 
doute  sorte  de  salmis  à  la  bourgeoise  se  fait  de  la 
lêine  façon  ,  en  prenant  les  débris  ou  les  carcasses 
our  les  faire  piler. 

Alouettes  en  ragoût. 

;  Ayez  une  douzaine  d’alouettes  que  vous  plumez  , 
ïambez  et  videz-,  troussez  les  pâtes  pour  les  faire 
asser  dans  le  bec  comme  pour  rôt  5  passez-Ies  dans 
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une  casserole  sur  le  feu  avec  un  morceau  de  beuri 
un  bouquet  garni,  des  champignons,  un  ris  de  vea 
mettez-y  une  bonne  pincée  de  farine,  mouillez  ai 
un  verre  de  vin  blanc,  du  bouillon  et  du  jus  , 
qu’il  en  faut  pour  donner  couleur  :  faites  bouillir 
réduire  au  point  d’une  sauce  liée  ,  dégraissez 
assaisonnez  de  sel  ,  gros  poivre.  Ce  même  rage 
étant  desservi  de  la  table  se  peut  mettre  en  caiss 
vous  foncez  le  plat  que  vous  devez  servir  avec  u 
bonne  farce  de  viande  ;  mettez  le  ragoût  dessu 
eouvrez-le  avec  de  la  même  farce,  unissez  avec 
couteau  trempé  dans  de  l’oeuf,  panez  de  mie  de  pai 
faites  cuire  sous  un  couvercle  de  tourtière  ,  e 
suite  vous  égouttez  la  graisse,  et  mettez  dans  | 
fond  une  sauce  d’un  jus  clair. 

Des  ramiers  et  ramereaux. 

Les  ramiers  et  ramereaux  sont  une  espèce  de  ' 
geons  sauvages  qui  se  servent  pour  d’excelîens  pi 
de  rôt.  Vous  les  piquez  et  les  faites  cuire  de  be: 
couleur  ;  vous  en  faites  aussi  des  entrées  de  p 
sieurs  façons  :  vous  n’avez  qu’à  consulter  l’arti 
des  Pigeons ,  p.  1 3 1 . 

Des  perdreaux  ;  comment  les  distinguer  de 

perdrix. 

Les  perdreaux  gris  se  connaissent  d’avec  la  p< 
drix  ;  quand  ils  ont  la  première  plume  de  l’a 
pointue,  le  bec  noir  et  les  pâtes  noires,  vous  ê 
sûr  qu'ils  sont  jeunes  ;  pour  la  bonté  ,  il  faut  d 
tinguer  la  fraîcheur  et  le  bon  fumet.  Les  perdrea 
rouges  se  distinguent  à  la  première  plume  de  l’ai: 
il  faut  qu’elles  soient  pointues  et  tant  soit  peu 
blanc  au  bout. 

Comment  accommoder  les  perdreaux  et perdri:: 

Les  perdreaux  se  servent  pour  rôts;  vous  les  p»j 
niez,  videz  et  piquez  ;  faites-les  cuire  de  belle  cc< 
leur.  Si  vous  voulez  les  servir  pour  entrée  ,  vous 
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flambez  ,  viciez  }  el  faites  une  petite  farce  de  leurs 
foies  avec  du  lard  râpé,  un  peu  de  sel  ,  persil  et  ci- 
:  boule  hachés  ;  mettez  cette  farce  dans  le  corps  , 
icousez-le  pour  que  rien  ne  sorte  ,  et  troussez-leur 
fies  pâtes  sur  l’estomac;  faites-les  refaire  dans  une 
if  casserole  sur  le  feu  avec  un  peu  de  beurre  ;  faites-les 
i cuire  à  la  broche  enveloppés  de  lard  et  de  papier. 
iQuancl  ils  sont  cuits,  vous  les  servez  avec  telle  sauce 
1  et  ragoût  que  vous  jugerez  à  propos  , 

Comme  Sauce  à  la  carpe,  —  Sauce  à  V espagnole. 
k  —  Sauce  aux  zestes  d'oranges.  —  Sauce  à  la  sul¬ 
tane.  —  Ragoût  de  truffes.  —  Ragoût  de  montans. 

S — Ragoût  d'olives.  — Ragoût  au  salpicon. 

Vous  mettez  aussi  les  perdreaux  sur  le  gril  et  en 
papillotes. 

Des  vieilles  perdrix . 

Elles  se  font  toujours  cuire  à  la  braise,  que  vous 
faites  comme  celle  de  la  langue  de  bœuf,  page  26  , 
en  y  ajoutant  du  vin  blanc.  Quand  elles  sont  cuites  , 
flous  les  mettez  en  terrine  avec  un  coulis  de  lentilles 
ht  de  petit  lard.  Vous  les  servez  aussi  avec  un  ragoût 
le  marrons,  un  ragoût  d’olives,  des  truffes,  dos 
nontans  de  cardons  d’Espagne.  Elles  se  mettent 
tussi  en  pâté  chaud  et  froid  ,  cuites  dans  le  pot  pour 
garnir  le  milieu  d’un  potage. 

?  Ees  perdreaux  rouges  se  préparent  et  se  servent  de 
•  a  même  façon  que  les  perdreaux  et  les  perdrix  grises. 

Perdrix  aux  choux. 

Lorsque  vos  perdrix  seront  flambées  ,  vidées  et 
tiquées  de  lardons,  troussez-leur  les  pales  et  les 
•ridez  avec  du  gros  fil;  mettez  dans  une  casserole 
ij.es  bardes  de  petit  lard  blanchi,  des  tranches  de 
leau,  un  cervelas, lesperdrix  dessus  et  des  bardes  do 
ard  pour  recouvrir  le  tout;  mettez  ensuite  quelques 
;  gnons,  une  carotte,  un  bouquet  de  persil  et  ci- 
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choux  ,  pressez-les  et  mettez  sur  les  perdrix  ;  couvrez 
de  bardes  de  lard  et  d’un  rond  de  papier  beurré; 
a]outez  deux  cuillerées  a  pot  de  bouillon  5  faites 
cuire  à  petit  feu  pendant  deux  heures  quand  vous 
voulez  servir,  pressez  les  choux  ,  egouttez  les  pei- 
drix,  débridez-les,  et  les  dressez  sur  un  plat  avec 
les  choux  à  l’entour  ,  le  lard  etle  cervelas  par-dessus, 
ajoutez  une  sauce  espagnole. 

Des  bécasses ,  bécassines  et  bécasseaux. 

Ils  se  servent  et  s'accommodent  comme  les  fai¬ 
sans  lorsqu'on  les  fait  rôtir  011  ne  les  vide  pas  et  1  on 
place  dessous  pendant  la  cuisson  des  rôties  de  pain, 
on  peut  les  servir  en  salmis  connue  les  alouettes. 

Des  cailles  et  cailleteaux . 

Ils  se  servent  cuits  à  la  broche  pour  rôts.  Vous  les 
plumez  ,  videz  ,  et  faites  refaire  sur  de  la  braise  ,  en- 
veloppez-les  de  feuilles  de  vigne  ,  et  bardez  de  lard  : 
fai tes-les  cuire  et  servez  de  belle  couleur.  Si  vous 
voulez  les  mettre  en  entrée  ,  faites-les  cuire  dans  une 
braise  faite  avec  tranches  de  veau,  un  bouquet  garni 
bardes  de  lard ,  un  peu  de  bon  beurre  ,  très-peu  de 
sel  ,  un  bon  verre  de  bon  vin  blanc,  une  cuiilere< 
de  bouillon  ;  faites-les  cuire  à  très-petit  feu.  Quant 
ils  sont  cuits  ,  retirez-les  et  mettez  dans  leur  cuissot 
un  peu  de  coulis  ,  dégraissez  la  sauce  et  passez  ai 
tamis  ;  goûtez  si  elle  est  assaisonnée  de  bon  goût 
servez  dessus  les  cailles  et  cailleteaux.  E11  fai  s  ai 
cuire  les  cailles  de  cette  façon  ,  vous  pouvez  h 
garnir  d’écrevisses  ou  de  ris  de  veau,  que  vous  laite 
cuire  avec  les  cailles. 

Cailles  au  laurier. 

Il  faut  les  flamber  et  vider  ;  hachez  les  foies  qv 
vous  mêlez  avec  persil ,  ciboule  ,  un  morceau  c. 
beurre ,  sel ,  gros  poivre  ;  remettez-les  dans  le  corp 
et  les  faites  cuire  à  la  broche  enveloppés  de  papiei 
faites  bouillit'  un  demi-quart  d  heure  dans  de  1  eu 
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]  quatre  ou  cinq  feuilles  de  laurier ,  et  les  mettez  en- 
!  SU]te  faire  un  bouillon  dans  une  sauce  de  coulis  de 
5  veau.  Servez  sur  les  cailles. 

Cailles  aux  choux. 


Faites-les  cuire  comme  il  est  marqué  ci-devant, 
à  l'article  des  perdrix. 


Cailles  en  gratin. 


%  Prenez  six  ou  sept  cailles  que  vous  flambez  et 
videz  ,  passez-îes  dans  une  casserole  sur  le  feu,  avec 
1  un  morceau  de  beurre  ,  un  bouquet  de  persil  ,  ci- 
1  toule  ,  une  demi-gousse  d’ail ,  deux  clous  de  girofle , 
une  demi-feuille  de  laurier,  thym,  basilic,  des 
champignons  5  mettez-y  une  bonne  pincée  de  fa¬ 
rine  ;  mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc,  du  bouib 
Ion  et  du  jus  ce  qu'il  en  faut  pour  donner  couleur , 
sel ,  gros  poivre  ;  à  moi tié  de  la  cuisson ,  vous  y  met¬ 
tez  un  ris  de  veau  blanchi  et  coupé  en  gros  dés ,  ra- 
ichevez  de  cuire  et  faites  réduire  au  point  d’une  sauce 
Jiée  •  votre  ragoût  dégraissé,  vous  le  servez  en  gratin 
'de  cette  façon  :  hachez  les  foies  de  cailles  avec  per¬ 
sil  ,  ciboule  ,  et  les  mettez  avec  un  peu  de  mie  de 
pam ,  un  morceau  de  beurre ,  sel ,  gros  poivre ,  deux 
ijaunes  d’œufs  :  prenez  le  plat  que  vous  devez  servir , 
imettez  cette  petite  farce  dans  le  fond  ,  et  les  mettez 
ensuite  sur  un  petit  feu  jusqu’à  ce  que  cette  farce 
p°it  gratinée  ;  servez  ensuite  le  ragoût  dessus. 

Cailles  au  salpicon. 

Faites  cuire  des  cailles  à  la  broche  ou  dan*  une 
mtite  braise,  et  vous  les  servirez  ensuite  avec  un 
alpicon  ,  que  vous  trouverez  ci-après  ,  a  l’article 
les  Ragoûts  ,  page  241. 

Des  ortolans  ,  guinards  et  gelinottes. 

Les  ortolans  sont  de  petits  oiseaux  très-délicats 

■t  excellens  3  1  on  en  voit  peu  à  Paris  3  ils  se  servent 
mur  rôt. 
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Les  guinards  et  gelinottes  sont  aussi  peu  communs 
à  Paris  -,  iis  se  servent  de  même  pour  rot. 

Des  grives» 

Vous  les  plumez  et  les  faites  refaire  sans  le»  vider  5 
elles  se  servent  cuites  à  la  broche  avec  des  roues  des- 
sous  comme  des  mauviettes.  Vous  en  faites  aussi  des 
entrées  différentes,  comme  desbécasses  :  vous  n  avez 
auà  vous  en  servir  de  la  meme  façon.  f 

^  Les  merles  se  servent  aussi  de  même  $  d  ne  les  fai 

point  vider. 

Des  pluviers . 

Ils  sont  excellents  quand  ils  sont  gras,  vous  plu¬ 
mez  et  piquez  sans  les  vider  ;  faites-les  cuire  a  a 
broche  avec  des  rôties  de  pain  dessous  ;  quand 
sont  cuits  d’une  belle  couleur  doree ,  servez  les  o 
lies  dessous.  Si  vous  voulez  les  servir  pour  ■ entiee 
de  broche  ,  faites  une  farce  de  ce  qu  ils  ont  dans  le 
corps,  comme  il  est  expliqué  à  1  article  des  Bé¬ 
casses  ,  P.  i44 ;  f^s-ies  cuire  dc  ec;evr;'“ 

avec  une  même  sauce  et  meme  ragoût.  Si  voit. 

voulez  les  servir  à  la  braise  ,  faites-les  cuire  comme 
les  cailles ,  et  les  servez  de  la  même  façon. 

Des  vanneaux . 

Ils  se  font  cuire  à  la  broche  pour  rôt ,  et  se  servent 
comme  le  canard  sauvage. 

Des  rouges-gorge. 

Oiseaux  excellens;  ils  se  servent  pour  rôt,  comm, 
les  ortolans.  _ _ _ 


DU  GIBIER  A  POIL. 

Des  leviauts  et  lièvres. 

Pour  connaître  un  lièvre  d’un  levraut,  il  faut  I 
tâter  sur  le  dehors  des  pales  de  devant  au-dessu 
du  joint  ;  si  vous  y  trouvez  une  grosseur  comme  ur: 
petite  lentille,  c’est  une  marque  qu  il  est  jeune 
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]  vous  les  connaissez  encore  à  la  tête  parce  qu’ils  ont 
|  nez  plus  pointu  et  l’oreille  plus  tendre;  cette 
I  uaarque  n  est  point  si  sûre  que  celle  de  la  pâte  ; 

pour  le  fumet  il  faut  les  flairer  au  ventre  ,  et  l’usage 
]  vous  apprendra  à  connaître  les  bons.  Vous  connai- 
1  trezle  lapereau  d’avec  le  lapin  de  la  même  manière. 

Civet  de  lièvre. 

Vous  les  coupez  par  membres  :  gardez-en  le  sang 
■;  s’il  y  en  a  :  faites-îes  cuire  dans  une  casserole  avec  un 
t.  morceau  de  beurre  ,  un  bouquet  bien  garni ,  passez- 
:  le  sur  le  feu  ,  mettez-y  une  bonne  pincée  de  farine 
)  mouillée  avec  du  bouillon,  une  cliopine  de  vin 
;  blanc  ;  assaisonnez  de  sel ,  poivre,  quand  il  est  cuit  ; 

| sj  v^us  avez  de  son  sang,  mettez-le  dedans  ,  et  faites 
J  ber  la  sauce  sur  le  feu  comme  une  liaison.  Servez  à 
ijeourte  sauce. 

Pâté  de  lièvre  a  la  bourgeoise. 

!.  Dépouillez  le  lièvre  ,  gardez-en  le  sang  ;  après 
l’avoir  vidé,  coupez-le  par  membres,  et  le  lardez 
;  par-tout  avec  de  gros  lardons  roulés  dans  le  sel, 
i  poivre ,  persil,  ciboule,  ail,  le  tout  haché,  met- 
;tez-!e  ensuite  dans  une  petite  marmite  avec  un  demi- 
verre  d’eau-de-vie,  un  morceau  de  beurre;  faites-îe 
mire  à  petit  feu  ;  quand  il  est  cuit  et  qu’il  n’y  a 
nresque  point  de  sauce,  mettez  le  sang ,  faites-le 
j'hauîier  sans  qu’il  bouille  ,  dressez  le  lièvre  dans 
pe  que  vous  devez  servir,  servez  le  tout  ensemble 
>011  r  qu’il  ne  paraisse  faire  qu’un  seul  morceau  ; 
e  pâté  froid  sert  pour  entremets. 

Lièvre  en  haricot. 

Dépouillez  un  lièvre  et  le  videz,  gardez-en  le  foie; 
î  près  avoir  ôté  l’amer,  coupez-le  par  morceaux,  et 
hettez  le  tout  dans  une  casserole  avec  un  morceau 
e  beurre,  un  bouquet  de>persil,  ciboule,  une  gousse 
mil,  trois  clous  de  girofle,  deux  échalotes  ,  une 
buille  de  laurier,  thym,  basilic,  passezdesurle  feu 
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et  y  mettez  plein  une  cuiller  à  bouclie  de  farine, 
mouillez  avec  un  demi-setier  de  vin  blanc  ,  deux 
cuillerées  de  vinaigre,  deux  ou  trois  verres  d’eau  ou 
de  bouillon  ;  faites  cuire  une  heure,  ensuite  vous 
avez  des  navets  coupés  proprement  -,  faites-les  blan¬ 
chir  un  demi-quart  d’heure  à  l’eau  bouillante ,  et  les 
mettez  cuire  avec  le  lièvre;  assaisonnez  de  sel  ,  gros 
poivre  ;  rachevez  de  faire  cuire  et  servez  à  courte; 
sauce,  ôtez  le  bouquet,  servez  chaud  ;  si  le  lièvre: 
est  tendre  ,  fl  faut  mettre  les  navets  en  même  temps. 

Filets  de  lièvre  en  civet . 

Vous  prenez  un  lièvre  rôti  que  l’on  a  desservi  de 
la  table  ,  levez-en  toutes  les  chairs  et  les  coupez  en 
filets  ,  concassez  un  peu  les  os  et  les  mettez  avec  les 
flancs  dans  une  casserole  ,  avec  gros  comme  la  moitié 
d’un  œuf  de  beurre,  quelques  ognons  en  tranches, 
une  gousse  d’ail  ,  une  feuille  de  laurier ,  deux  clou 
de  girofle,  passez-les  sur  le  feu  et  y  mettez  une  bonn< 
pincée  de  farine  mouillée  avec  un  verre  de  bouillon 
et  deux  verres  de  vin  rouge,  sel,  poivre;  faites  bouilli:  JJ 
une  demi-heure  et  réduire  à  moitié  ,  passez  la  sauc< 
au  tamis,  mettez-v  les  filets  de  lièvre  avec  un  pei 
de  vinaigre  ;  faites  chauffer  sans  bouillir. 

Lièvre  à  la  broche. 

Après  que  vous  aurez  dépouillé  et  vide  un  lièvn 
faites-îe  refaire  sur  de  la  braise  ardente  pour  que  h 
chairs  se  raffermissent  et  que  vous  puissiez  fair 
tenir  les  lardons  ;  frottez-le  sur  le  dos  avec  son  sain 
piquez-ie  depuis  le  cou  jusqu’au  bout  des  cuisse; 
et  le  faites  cuire  à  la  broche.  Une  heure  suffit. 

Vous  pouvez  employer  de  cette  manière  le  râh 
seulement  et  réserver  le  train  de  devant  pour  e» 
faire  un  civet.  Voici  la  sauce  que  l’on  sert  dai 
nue  saucière  avec  le  lièvre  rôti  : 

Pilez-en  le  foie  ,  faites-le  revenir  avec  un  morce, 
de  beurre,  un  peu  d’échalotes  très- fines,  un  in 
tant  suffit;  mouillez  avec  moitié  vin  blanc  et  boui 
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Ion,  mettez-y  du  poivre  et  un  grain  de  sel ,  un  filet 
de  vinaigre  ,  et  le  liez  avec  le  sang  que  vous  aurez 
mis  à  part  ;  vous  pouvez  aussi  le  servir  avec  une 
i  sauce  claire  et  piquante. 

Filet  de  lièvre  à  la  poivrade. 

Prenez  un  lièvre  ou  un  levraut  qui  ait  été  cuit  à  îa 
broche  et  que  l’on  a  desservi  de  table,  vous  enlève¬ 
rez  les  chairs  pour  les  couper  par  filets-,  si  vous 
n’en  avez  point  assez  pour  garnir  un  plat ,  vous 
f  laisserez  les  os  et  couperez  les  morceaux  gros  d’égale 
| grosseur;  mettez-les  dans  une  casserole  avec  une 
î  sauce  à  la  poivrade  de  haut  goût ,  faites-les  chauffer 
isans  bouillir;  servez  chaudement.  Vous  trouverez 
sa  sauce  à  l’article  des  Sauces ,  p.  azp. 

sDes  lapins  et  lapereaux  :  comment  connaître  les 

jeunes. 

Pour  connaître  un  lapereau  d’avec  un  lapin,  il 
ufaut  le  tâter  sur  le  dehors  des  pâtes  de  devant  au- 
édessus  du  joint  -,  sivousy  trouvez  une  grosseur  comme 
mue  petite  lentille  ,  c’est  une  marque  qu’il  est  jeune* 
tvous  les  connaissez  encore  à  la  tète  ,  parce  qu’ils  ont 
nie  nez  plus  pointu  et  l’oreille  plus  tendre  ;  cette  mar¬ 
que  n’est  point  si  sûre  que  celle  de  la  pâte.  Pour  le 
nbunet  il  faut  les  flairer  au  ventre,  et  l’usage  vous 
apprendra  à  connaître  les  bons.  Vous  connaîtrez  le 
errant  d’avec  le  lièvre,  de  la  même  façon. 

Des  lapins  et  lapereaux  de  plusieurs  façons. 

Les  lapereaux  se  servent  pour  rôt  ;  dépouillez-Ies, 
ddez-les,  et  faites-les  refaire  sur  de  la  braise;  il  faut 
es  piquer  et  faire  cuire  à  la  broche  ;  servezdes  de 
mile  couleur  avec  une  sauce  au  vinaigre  et  à  Pécha- 
ote  dans  une  saucière. 

Lapins  en  fricassée  de  poulet. 

Coupezdes  par  membres  et  les  faites  dégorger 
*jDug-temps  dans  Peau,  et  cuire  comme  la  poitrine 
.e  veau  en  fricassée  de  poulets ,  p.  ^5. 
cuisinière.  j3 
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Vous  en  servez  aussi  de  marines  ;  après  les  avoir 
coupés  par  membres,  faites-les  mariner  comme  la 
cervelle  de  boeuf,  p.  28  ,  et  les  servez  de  même. 


Lapins  au  coulis  de  lentilles. 

Coupez-les  par  membres  et  les  faites  cuire  ave< 
bon  bouillon  ,  du  petit-lard  et  un  bouquet  garni  ,  se 
et  peu  de  poivre.  Vous  faites  aussi  cuire  un  litron  d. 
lentilles  à  la  reine  avec  du  bouillon  sans  sel  ;  quand 


elles  sont  cuites,  vous  les  passez  a  1  etamme  ave 
leur  bouillon  ;  retirez  ensuite  le  lapin  etle  petit-lars 
de  sa  cuisson,  faites-la  réduire  après  sur  le  feu  jus, 
qu’à  ce  que  vous  la  jugiez  assez  liée  pour  la  servir 
Faites  chauffer  dedans  le  lapin  et  petit-lard  ,  et  seii 
yoa,  s’il  est  de  bon  goût,  dans  une  terrine. 

Lapin  en  matelote. 


Coupez  un  lapin  par  membres,  faites  un  petit  1  ou 
avec  une  cuillerée  de  farine  et  un  morceau  de  beu. 


avec  u iic  buiuuicu  -v.  *  --  .  i  r  • 

re-  mettez-y  les  membres  du  lapin  avec  le  foie 

passez-les  et  mouillez,  avec  un  verre  de  vm  rouge 
deux  verres  d’eau  et  de  bouillon  ,  un  bouquet  de  pe 
sil,  ciboule,  une  gousse  d’ail,  deux  clous  de  giro  .t 
thym,  laurier,  basilic,  sel ,  gros  poivre;  faites  cm 
à  petit  feu  ;  une  demi-heure  apres  vous  y  mettre 
une  douzaine  de  petits  ognons  blanchis  ;  s.  vo 
voulez  Y  mettre  une  anguille  coupee  par  tronçon, 
vous  ne"  la  mettrez  que  lorsque  le  la  pin  sera  coït  ai 
trois  quarts  ;  avant  que  de  servir ,  Otez  le  bouque 
dégraissez  la  sauce  et  y  mettez  une  bonne  pmeee 
«âpres  entières  ,  u»  anchois  hache  ;  servez  avec 
«routons  passés  au  beurre;  arrosez  le  tout  avec 

Lapereaux  en  hachis. 


à. 


Prenez  les  restes  de  lapereaux  rôtis  que  1  or 
desservis  delà  table  ;  levez-en  toute  la  chair,  ajo 
tez  un  peu  de  mouton  rot. ,  hachez  le  tenu 
semble ,  prenez  les  os  des  lapereaux  que  vous  cou, 
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en  petits  morceaux,  mettez-les  dans  une  casserole 
avec  un  peu  de  beurre,  quelques  échalotes,  une 
demi-gousse  d’ail,  thym ,  laurier ,  basilic,  passez-îes 
sur  le  feu  et  y  mettez  deux  bonnes  pincées  de  farine, 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  rouge,  autant  de 
bouillon  5  faites  bouillir  une  demi-heure  à  petit  feu  ; 
passez  la  sauce  au  tamis  et  y  mettez  la  viande  hachée 
avec  sel ,  gros  poivre  5  faites  chauffer  sans  bouillir  , 
servez  chaudement  5  vous  garnirez ,  si  vous  voulez 
le  tour  du  hachis  avec  des  croûtons  frits  comme  ceux 
des  épinards. 

Lapins  aux  petits  pois. 

Coupez-îes  par  morceaux  et  les  faites  cuire  comme 
les  poulets  aux  petits  pois  que  vous  trouverez  ci-de¬ 
vant  ,  page  108. 


Lapereaux  à  V espagnole. 

I  Faites-Ies  cuire  ,  étant  coupés  par  membres  ,  avec 
11m  demi-verre  de  vin  blanc,  un  peu  de  bouillon  ,  un 
t) bouquet  garni ,  sel ,  poivre  ,  ensuite  vous  les  servirez 
iavec  une  sauce  à  l’espagnole.  Voy.  l’art,  des  Sauces, 

p. 


Lapereaux  en  galantine. 

!  l  H  faut  les  désosser  à  forfait ,  comme  le  cochon  de 
ait  en  galantine,  pag.  98. 

Lapin  à  la  bourgeoise. 

Coupez-Ie  par  membres  et  le  mettez  dans  une 
asserole  avec  un  morceau  de  beurre  et  un  bouquet 
arni  de  champignons  et  culs  d’artichauts  blanchis 

rv  r»  O  or*  1  o  4  o  si  4-  «  1  _ _  *  ^ 
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assez  le  tout  sur  le  feu,  mettez-y  une  pincée  de 
urine,  mouillez  avec  du  bouillon ,  un  verre  de  vin 
lanc ,  sel,  poivre.  Quand  il  est  cuit  et  qu’il  ny  a 
lus  de  sauce,  mettez-v  une  liaison  de  trois  jaunes 
œufs  délayés  avec  du  bouillon  ,  un  peu  de  persil 
fâché;  servez  assaisonné  de  bon  goût.  Ils  se  servent 
omme  les  lapereaux,  si  c’est  pour  ragoût,  où  ils  ont 
xi  temps  de  cuire. 
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Boudin  de  lapin. 

Prenez  trois  dembsetiers  de  lait  que  vous  faite 
bouillir  avec  trois  ognons  coupés  en  tranches,  de  1 
coriandre,  persil,  ciboule  entière,  thym,  laurier 
basilic  -,  faites  réduire  ce  lait  à  un  tiers  -,  quand  il  es 
réduit  et  passé  au  tamis,  mettez  dedans  plusieun 
foies  de  lapins  hachés,  une  demi-livre  de  panni 
eoupée  en  petits  carrés,  un  peu  de  sel  et  fines  épi 
ces  ;  mêlez  dix  jaunes  d’œufs  ,  faites  chauffer  le  toi 
sur  un  petit  feu  en  le  remuant  toujours  ;  quand  tou 
est  bien  mêlé  et  point  trop  chaud,  vous  entonne 
ce  boudin  dans  des  boyaux  de  cochon  d’environ  h  un 
pouces  de  long  ;  ne  les  emplissez  qu’aux  deux  tien 
parce  qu’en  cuisant  ils  renfleront  et  feraient  crev( 
votre  boudin.  Quand  iis  seront  prêts,  mettez-h 
cuire  dans  de  l’eau  bouillante  pendant  un  qua  | 
d’heure.  Pour  voir  s'ils  sont  cuits,  vous  les  piqu 
uu  peu  avec  une  épingle-,  s’il  en  sonde  la  graissi  ji 
c'est  marque  qu’ils  sont  cuits  ^  vous  les  retirer 
dans  l’eau  fraîche  et  les  mettrez  après  sur  un  pi 
pour  les  faire  griller.  Ils  se  servent  à  sec  poi 
hors-d’œuvre. 

De  la  viande  noire  appelée  venaison. 

Je  ne  ferai  pas  une  grande  explication  sur 
viande  noire  sauvage,  parce  qu’elle  est  fort  peu 
usage  chez  les  bourgeois  j  l’on  y  comprend  ordinaii  I 
Rient  5 

Le  chevreuil.  —  Le  daim.  Le  sanglier.  — 
marcassin.  • —  Le  cerf.  —  La  biche.  —  Le  faon , 

Le  cerf ,  la  biche  ,  le  chevreuil ,  le  daim  ,  le  far  |  ! 
se  préparent  tous  de  la  même  façon  -,  les  quartiers  il 
devant  et  de  derrière  se  servent  marinés  et  cuits 
broche  :  mettez  dans  une  terrine  trois  bouteilles  J 
vinaigre,  sel  ,  poivre,  quelques  feuilles  de  laur  i 
thym,  persil,  ciboule,  des  ognons  coupés  en  tr  f  J 
plies  j  piquez  le  cuisseau  et  le  filet  de  votre  gibi  ,  | 
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|;t  le  mettez  tremper  clans  cette  marinade  pendant 
îeux  jours  •  faites-le  cuire  à  la  broche  pendant  cinq 
Quarts  d’heure,  et  le  servez  avec  une  sauce  à  la  poi¬ 
vrade.  Vous  les  mettez  aussi  en  bœuf  à  la  mode  ,  en 
uâ té  froid,  et  en  pâté  en  pot. 

Du  sanglier . 

i  La  hure,  qui  sert  à  faire  un  entremets  froid  des 
plus  estimés  ,  se  fait  cuire  comme  la  hure  de  cochon  , 
es  pieds  se  mettent  à  la  Sainte-Ménehouîd  comme 
ies  pieds  de  cochon,  le  reste  comme  le  filet.  Les 
piartiers  de  derrière  et  de  devant  se  servent  cuits  à 
la  broche  api  ès  ies  avoir  fait  mariner,  en  pâté  froid, 
3ii  civet,  en  bœuf  à  la  mode,  et  en  pâté  en  pot. 

Le  marcassin  se  sert  piqué  pour  un  beau  plat  de  rôt. 

Hachette  de  viandes  cuites  à  la  broche. 

Prenez  de  la  viande  cuite  à  la  broche  telle  que 
vous  l’aurez ,  soit  viande  de  boucherie,  ou  volaille, 
ou  gibier  ;  vous  la  couperez  par  tranches  fort  minces , 
mettczda  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  persil, 
ciboule,  échalotes,  champignons,  le  tout  haché , 
un  peu  de  bon  bouillon,  sel,  gros  poivre  \  faites 
mijoter  le  tout  sur  le  feu  pendant  un  quart  d’heure  5 
prenez  le  plat  que  vous  devez  servir  ;  mettez-y  un  peu 
Je  la  sauce  de  votre  viande  avec  de  la  mie  de  pain  , 
irrangez  votre  viande  sur  la  mie  de  pain ,  et  remettez 
mr  la  viande  encore  un  peu  de  mie  de  pain*,  faites 
attacher  sur  un  feu  doux  jusqu’à  ce  qu’il  se  fasse  un 
petit  gratin  au  fond  du  plat  ;  vous  mettrez  ensuite  le 
neste  de  la  sauce  avec  un  filet  de  verjus. 
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CHAPITRE  Xo 

POISSONS  DE  MEK  ET  D’EAU  DOUCE, 

Voici  ceux  qui  sont  le  plus  en  usage. 

Le  turbot.  —  T^a  barbue.  —  Le  saumon.  —  LJ  es¬ 
turgeon.  — ■  L'alose.  —  Le  cabillaud  ou  morue 
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fraîche.  — •  La  raie.  — La  merluche.  —  Zæ  morue 
salée.  —  La  limande.  —  Le  carrelet.  —  La  sole. — 
La  plie.  —  Le  mulet  on  surmulet.  —  Z’  éperlan.  — 
Ze  maquereau.  - —  Ze  thon  et  la  thontine.  —  Le 
•vive.  —  Za  macreuse.  —  Za  sardine.  —  Le  rouget' 
—  Ze  hareng  frais.  —  Le  merlan.  — LL  anchois.  — 
Z<?  bar.  —  Le  vaudreuil.  —  La  lubine. 

En  coquillages  :  U  écrevisse  de  mer.  —  Les  ho- 
mars.  —  Les  moules.  —  Les  huîtres. 


Du  turbot  et  barbue  :  comment  les  accommoder. 

Ils  se  préparent  l’un  et  l’autre  de  la  même  façon 
Vous  les  faites  cuire  dans  une  casserole  de  la  grau 
deur  de  votre  poisson  ,  moitié  saumure  et  moitié  lait' 
ou  bien  une  eaude  sel,  après  avoir  frotté  le  poissoi 
avec  du  citron;  mettez-en  suffisamment  pour  qu 
votre  poisson  trempe-,  faites  bouillir  très-doucement 
qu’il  ne  fasse  que  frémir  sur  les  bords,  autrement] 
poisson  se  romprait  ;  quand  il  fléchit  sous  les  doigts 
il  est  cuit;  mettez-le  égoutter  un  quart  d’heure  etl 
servez  garni  de  persil  vert  et  posez  sur  une  pîanch 
couverte  d’une  serviette  ,  pour  un  plat  de  rôt,  voi 
placerez  un  huilier  d’un  côté ,  et  de  l’autre  une  sau 
cière  dans  laquelle  il  y  aura  une  sauce  blanche  ai 
beurre  d’anchois. 

Pour  entrée,  en  maigre,  vous  le  mettez  dans  1 
plat  que  vous  devez  servir,  et  par-dessus  une  sauo 
à  l’huile  :  vous  mettez  dans  une  casserole  de  l’hui 
line,  sel,  gros  poivre,  un  filet  de  vinaigre;  faite 
chauffer  la  sauce  sans  qu’elle  bouille,  et  servez  su 
le  poisson. 

Turbot  aux  câpres. 

Mettez  dans  une  casserole  un  bon  morceau  c 
beurre,  une  pincée  de  farine,  sel,  gros  poivre  ,  it 
anchois  lavé  et  haché,  et  des  câpres  fines,  remua 
la  sauce  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  liée  sac 
qu’elle  bouille,  et  servez  sur  le  poisson. 

Vous  pouvez  aussi  le  servir  avec  une  sauce  à 
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béchamel  ;  faites  réduire  trois  demi-setiers  de  crème 
«à  moitié,  mettez-y  un  peu  de  sel,  et  servez  suj  le 
turbot. 

Vous  le  servez  encore  avec  une  sauce  hachée 
maigre  ,  ou  avec  un  ragoût  d’écrevisses. 

Turbot  et  barbue  au  gras. 

Si  vous  voulez  les  faire  cuire  de  la  meme  façon 
qu’en  maigre,  ils  seront  plus  naturels  et  coûteront 
moins.  Vous  mettrez  dessus  différentes  sauces  grassesï 

Comme  Sauce  à  V espagnole.  —  Sauce  hachée.  — 
Ragoût  de  ris  de  veau ,  et  petits  œufs.  — *  Ragoût 
au  salpicon.  —  Sauce  au  vin  de  Champagne  ,  et 


ragoût  de  crêtes. 

de  truffes.  — *  Ragoût  de  mousserons . 


Ragoût  d  huîtres. 


Fuigoût 


Turbot  en  salade . 


Lorsqu'il  est  cuit  au  court-bouillon,  coupez-! e 
par  morceaux  et  le  dressez  sur  un  plat,  mettez  au¬ 
tour  des  cœurs  de  laitue,  des  œufs  durs,  des  filets 
d’ancliois,  des  branches  d’estragon  ,  des  cornichons 
!  et  des  câpres  ,  des  petits  ognons  blancs  cuits  dans  du 
i  bouillon  ;  assaisonnez  d’huile,  vinaigre,  sel ,  poivre 
j  et  échalotes  hachées  ;  que  le  tout  soit  arrangé  avec 
1  symétrie. 

Court  bouillon  blanc  pour  le  poisson  de  mer. 

Mettez  dans  une  casserole  une  bonne  poignée 
de  sel  ,  une  pinte  d’eau  ,  de  l’ail  ,  des  racines  , 
ognons,  toute  sorte  de  fines  herbes,  du  persil, 
ciboule,  girofle;  faites  bouillir  le  tout  ensemble  à 
petit  feu  une  demi-heure  ,  laissez-le  reposer  après  et 
le  lirez  au  clair,  passez-le  au  tamis;  vous  mettez 
après  deux  fois  autant  de  lait  dans  cette  saumure  ,  et 
faites  cuire  dedans  votre  poisson  à  très-petit  feu;  qu’il 
ne  fasse  que  frémir. 

Turbot  et  barbue  cuits  au  gras. 

Mettez-le  dans  une  turbotière ,  avec  de  bonnes 
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tranches  de  veau  ,  sel  ,  poivre  ,  n'n  bouquet  garni  de 
toute  sorte  de  fines  herbes,  et  le  couvrez  par-tout 
de  bardes  de  lard ,  faites  suer  à  petit  feu  et  y  mettez 
après  un  verre  de  vin  de  Champagne;  quand  il  est! 
cuit,  vous  le  servez  avec  différentes  sauces  grasses 
ou  ragoûts. 

Si  vous  le  voulez  servir  dans  son  naturel ,  quand 
il  est  cuit,  vous  Je  dressez  dans  le  plat  que  vous  devez: 
servir:  vous  passez  sa  cuisson  au  tamis  ,  dégraissez- 
la  et  mettez  dedans  deux  cuillerées  de  coulis.  Si  elle: 
est  trop  longue  ,  faites-la  réduire  et  servez  sur  le 
turbot.  Si  vous  le  servez  de  cette  façon,  ne  mettez: 
que  très-peu  de  sel  dans  sa  cuisson. 

Du  saumon  frais  :  comment  V  accommoder. 

Il  se  coupe  en  tranches  ou  bardes  ;  vous  le  faites 
mariner  avec  huile  ou  bon  beurre,  sel,  poivre, 
faites-le  griller  en  Tarrosant  de  sa  marinade,  et) 
servez  dessus  des  sauces  ou  ragoût,  comme  il  est 
expliqué  pour  le  turbot  ou  bien  une  sauce  au  beurre 
frais  et  aux  câpres.  Si  la  tranche  est  épaisse  il  faut 
une  heure  de  cuisson. 

Saumon  au  bleu. 

Videz  et  lavez  un  saumon,  ne  lui  coupez  pas  îe 
ventre  et  ne  l’écaillez  pas,  faites-le  cuire  doucement 
au  court-bouillon  pendant  deux  heures  à  peu  près  . 
vous  l’égoutterez  bien  et  le  servirez  pour  un  plat  de 
rôt,  une  serviette  dessous  et  du  persil  à  l’entour. 

Saumon  à  la  rémoulade. 

Faites  cuire  une  dalle  de  saumon  dans  un  court: 
bouillon  et  faites-la  égoutter  *,  il  faut  ensuite  l’écail¬ 
ler  et  la  dresser;  mettez  dessus  des  anchois  dessalés 
et  une  rémoulade  dessous.  Vous  le  servez  aussi  cuîi 
au  court-bouillon  avec  les  mêmes  sauces  et  ragoûts 
que  le  turbot. 


i 


Bourgeoise .  i57 

De  V esturgeon  :  comment  V accommoder. 

11  se  sert  cnit  à  îa  broche  :  vous  le  faites  mariner 
lieux  ou  trois  heures  avec  une  marinade  ordinaire. 
(Pour  la  faire,  vous  mettrez  dans  une  casserole  un 
•morceau  de  beurre  manié  de  farine,  sel,  poivre, 
persil  ,  ciboule ,  ail ,  fines  herbes ,  clous  de  girofle, 
un  demi-setier  d’eau,  un  peu  de  vinaigre ,  faites 
ichauffer  la  marinade  sur  le  feu  en  la  remuant.  Quand 
telle  est  tiède,  mettezdedans  l'esturgeon;  quandil  est 
assez  mariné  ,  fai tes-le  cuire  à  la  broche,  et  le  servez 
'avec  toute  sorte  de  bonnes  sauces  maigres.  Vous 
jpouvcz  aussi  le  faire  cuire  au  com  t-bouiiîon  comme 
le  saumon,  et  le  servir  avec  les  memes  sauces 
fjmaigres. 

Esturgeon  en  gras  à  la  broche. 

Lardez-ïe  de  gros  lard,  et  le  servez  avec  toute 
isorte  de  bonnes  sauces,  comme  à  l’italienne,  à 
d’espagnole  ,  à  la  ravigote,  ou  ragoût  de  truffes,  mo¬ 
rilles  ,  mousserons  ,  de  ris  de  veau,  de  crêtes  et  de 
petits  œufs. 

Esturgeon  à  la  braise. 

Mettez-le  dans  une  petite  marmite  avec  tranches 
de  veau  et  bardes  de  lard,  un  demi-setier  de  vin 
Iblanc,  un  bouquet  garni,  ognons,  racines,  sel, 
Ipoivre,  de  bon  bouillon.  Quandil  est  cuit,  servez- 
jie  avec  la  même  sauce  ou  même  ragoût  que  quand  il 
est  cuit  à  la  broche. 

Esturgeon  à  la  matelote. 

Coupez  des  mies  de  pain  en  rond,  de  la  largeur 
|d’un  petit  écu  ;  passez-les  sur  le  feu  avec  du  beurre 
iljusqu’à  ce  qu’elles  soient  dune  couleur  dorée,  et 
les  mettez  égoutter  ;  prenez  un  morceau  d’esturgeon 
que  vous  coupez  en  petites  tranches  un  peu  minces  , 
mettez-les  dans  un  plat,  arrangées  sans  être  les  unes 
sur  les  autres,  avec  un  morceau  de  beurre,  sel, 

:  gros  poivre  ,  faites-les  cuire  à  petit  feu  7  et  à  mesure 
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qu'elles  sont  cuites  d’un  côté,  vous  les  retournez  de 
l’autre  \  il  ne  faut  qu’un  quart  d’heure  pour  la  cuis¬ 
son,  ôtez-les  du  plat  et  y  mettez  un  peu  de  farine 
que  vous  remuez  avec  le  beurre  et  ensuite  de  l’écha¬ 
lote,  persil,  ciboule,  le  tout  haché  ,  et  mouillez  avec 
deux  verres  de  vin  rouge  ;  faites  bouillir  le  tout  en— 
s'emble  un  quart  d’heure  ,  remettez  l’esturgeon  dansi 
la  sauce  pour  faire  chauffer  sans  bouillir,  jetez-y  uni 
peu  de  câpres  hachées  ,  et  garnissez  les  bords  du  plat 
avec  vos  croûtons  de  pain  frit  ;  vous  aurez  soin  de  I 
les  arroser  un  peu  par-dessus  avec  de  la  sauce. 

De  V alose  :  comment  V accommoder. 

L’alose  de  Seine  est  estimée  la  meilleure  ;  vous  lai 
servez  entière  oupar  moitié.  Si  vous  voulez  la  servir 
pour  un  plat  de  rôt,  videz-la  et  ne  l’écaillez  point, 
faites-la  cuire  dans  un  court-bouillon  comme  le  sau¬ 
mon.  Quand  elle  est  cuite,  servez-la  sur  une  serviette 
garnie  de  persil  vert.  Si  c’est  pour  entrée  ,  écaillez- 
îa  et  la  servez  avec  différentes  sauces  ,  comme  aux 
câpres,  à  l’huile,  à  l’italienne.  Vous  la  faites  aussi 
cuire  sur  le  gril;  après  l’avoir  écaillée  et  vidée, 
fendez-laun  peu  sur  le  dos  et  faites  mariner  avec  un 
peu  d’huile  ou  un  peu  de  beurre,  sel,  poivre, 
faites-la  griller  et  l’arrosez  de  temps  en  temps  avec 
de  sa  marinade.  Quand  elle  est  cuite,  cela  se  con¬ 
naît  quand  l’arête  n’est  plus  rouge,  vous  la  servez 
sur  un  ragoût  de  farce  assaisonné  de  bon  goût; 
étant  grillée,  vous  pouvez  aussi  la  servir  avec  une 
sauce  aux  câpres  et  aux  anchois. 

Du  cabillaud  :  comment  V accommoder. 

Le  cabillaud  ,  ou  morue  fraîche  ,  se  fait  cuire  dans 
un  court-bouillon  blanc  comme  le  turbot.  V.  p.  i5.j, 
Servez-le  dans  le  même  goût  et  même  sauce  ou: 
même  ragoût  tant  en  gras  qu’en  maigre. 

Morue  fraîche  en  dauphin  au  ragoût  de  laitances 
de  carpes  et  pointes  d’ asperges. 

Prenez  une  morue  bien  fraîche  que  vous  écaillez 
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et  videz  ;  il  faut  la  ciseler  et  ressuyer  ,  vous  la  faites 
ensuite  mariner  deux  heures  avec  de  l’huile  fine, 
sel,  poivre ,  persil ,  ciboule  entière,  une  gousse  d’ail  , 
tune  feuille  de  laurier.  Prenez  ensuite  une  brochette 
:de  fer,  que  l'on  appelle  hatelet,  passez-la  dans  la 
imorue  fraîche  en  commençant  par  les  yeux,  le 
i milieu  du  corps,  et  finissez  par  la  queue,  en  lui 
.  faisant  prendre  la  figure  d’un  dauphin.  Mettez-la  sur 
une  tourtière  ,  et  l’arrosez  de  sa  marinade.  Faites- 
la  cuire  au  four.  Quand  elle  est  cuite  ,  retirez  le  hâte- 
4let  et  le  dressez  sur  le  plat  que  vous  devez  servir. 


Servez  dessus  un  ragoût  fait  de  cette  façon. 

Prenez  trois  laitances  de  carpes  ,  faitesdes  bouillir 
i  un  moment  dans  l’eau  ;  prenez  aussi  des  pointes  d’as- 
1  perges  aussi  bouillies  un  moment  dans  Peau  ;  mettez 
j  le  tout  dans  une  casserole  avec  un  bon  morceau  de 
beurre  ,  des  champignons  ,  un  bouquet  de  persil  et 
i  ciboule  ,  passez-le  sur  le  feu  ,  et  y  mettez  une  pincée 
de  farine  ,  et  mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  et 
bon  bouillon  maigre.  Quand  votre  ragoût  est  cuit, 

1  la  sauce  réduite  et  assaisonnée  de  bon  goût-,  mettez- 
y  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  et  de  crème  ,  fai¬ 
tes  lier  la  sauce  sur  le  feu  ,  et  servez  sur  la  morue. 
Pour  le  mieux  ,  11e  mettez  vos  asperges  que  quand  le 
ragoût  est  presque  fini. 


De  la  raie  :  comment  V accommoder. 

La  bouclée  est  estimée  la  meilleure  ,  et  se  sert  de 
plusieurs  façons,  comme  les  autres  raies.  La  façon  la 
plus  bourgeoise  se  fait  en  la  mettant  cuire  dans  un 
chaudron,  dans  de  l’eau,  du  vinaigre,  quelques 
tranches  d’ognons  ,  un  peu  de  sel  :  après  l’avoir  bien 
lavée  dans  l’eau  fraîche  et  l’amer  du  foie  ôté,  ne  lui 
faites  faire  que  deux  bouillons  ,  pour  qu’elle  ne  cuiso 
point  trop  ;  retirez-]  a  en  suite  sur  un  plat  pour  l’éplu¬ 
cher  :  coupez  les  bords  pour  la  propreté.  Si  elle 
n’était  point  assez  cuite,  après  l’avoir  épluchée, 
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c’est  ce  que  vous  connaîtrez  si  elle  se  trouve  trop  fer¬ 
me  et  que  l’ai  ôte  en  soit  rouge  ,  ce  qui  ne  doit  pas  être 
si  la  raie  est  bien  fraîche,  remettez-la  sur  un  four¬ 
neau  avec  un  peu  de  son  court-bouillon  ;  quand  vous 
êtes  prêt  à  la  servir,  égouttez-la  et  servez  dessus  telle 
sauce  que  vous  jugerez  à  propos  }  comme  sauce  au 
beurre  avec  des  câpres  et  anchois,  sauce  à  l’huile, 
ou  au  beurre  noir  etpersil  frit.  Pour  cette  dernière 
sauce  ,  vous  faites  chauffer  la  raie  dans  le  plat  que 
vous  devez  servir,  avec  du  vinaigre,  sel  et  un  peu 
de  gros  poivre  ,  mettez  par  dessus  le  beurre  noir  et 
persil  autour. 

Raie  à  la  sauce  de  son  foie. 

Faitesda  cuire  comme  il  est  dit  à  la  page  1 5g* 
Pour  la  sauce,  vous  la  ferez  de  cette  façon  :  mettez 
dans  une  casserole,  persil,  ciboule  ,  champignons  , 
une  pointe  d’ail ,  le  tout  haché  très-fin ,  un  peu  de 
beurre,  passez-les  quelques  tours  sur  le  feu,  et  y 
mettez  une  bonne  pincée  de  farine  ,  ensuite  un 
morceau  de  beurre  ,  câpres  et  un  anchois  hachés  ,  le 
foie  de  la  raie  cuit  et  écrasé,  sel,  gros  poivre, 
mouillez  avec  de  l’eau  ou  du  bouillon ,  faites  lier 
sur  le  feu.  Servez  sur  la  raie. 

De  la  merluche  :  comment  V accommoder. 

La  merluche  la  plus  blanche  est  estimée  la  meil¬ 
leure  5  avant  que  de  la  mettre  tremper,  battez-ia 
bien  par-tout  avec  un  marteau  pour  l’attendrir  ^ 
faites-la  tremper  plusieurs  jours  en  la  changeant; 
d’eau  ;  vous  la  faites  cuire  un  moment  avec  de  l’eau 
de  rivière,  retirez-la  et  la  mettez  en  morceaux  par 
feuillets.  La  sauce  à  la  gasconne  estcelle  qui  convient; 
le  mieux.  Mettez  la  merluche  dans  une  casseroles 
avec  de  l’huile  fine  et  autant  de  bon  beurre,  grosi- 

o 

poivre  ,  un  peu  d’ail  et  de  sel  ;  si  elle  est  trop  douce 
mettez  la  casserole  sur  un  fourneau  en  la  remuant! 
sans  cesse,  jusqu’à  ce  que  le  beurre  soit  lié  avec; 
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rj  l’huile,  et  îa  servez  dans  le  moment,  parce  que 
!  cette  sauce  ,  à  mesure  qu’elle  se  refroidit ,  se  tourne. 

De  la  morue  salée  :  comment  V accommoder. 

Pour  connaître  la  bonne  morue  ,  il  faut  choisir da 
i  chair  blanche  ,  une  peau  noire,  de  grands  feuillets  ; 

il  faut  la  laver  après  l’avoir  écaillée  ,  faites-la  cuire 
[j  un  moment  dans  un  chaudron  avec  de  l’eau  de  ri- 
:  vière  ,  mettez-la  après  égoutter  et  la  levez  par  feuil- 
j  îet,  ou  vous  la  laissez  entière  si  vous  voulez,  mais  la 
j  façon  n’en  est  pas  propre  ;  vous  la  servez  avec  telle 
j  sauce  que  vous  voudrez;  mettez  dans  une  casserole 
fj  un  peu  de  farine  ,  un  morceau  de  beurre  ,  un  peu 
3  de  poivre,  délayez-la  avec  un  peu  de  lait;  mettez-y 
j  après  du  verjus  en  grains  ,  faites  lier  îa  sauce  sur  le 
:  feu,  mettez-y  après  la  morue  pour  lui  faire  prendre 
»  goût,  et  servez.  Dans  une  autre  saison,  à  la  place 
il  de  verjus ,  mettez-y  persil  et  ciboules  hachés. 

Morue  à  la  maitre-cV hôtel. 

Prenez  l’endroit  de  la  morue  que  vous  voulez  ; 
après  l’avoir  écaillée  et  lavée,  vous  la  mettez  à 
l’eau  fraîche  dans  un  poêlon  ou  chaudron,  mettez-la 
>  sur  le  feu;  quand  elle  sera  prête  à  bouillir,  écu*- 
j  mez-la,  et  l’ôtez  du  feu  aussitôt  qu’elle  bout,  coït- 
vrez-la  avec  un  torchon  pendant  un  demi-quart 
d'heure  ,  ensuite  vous  la  retirez  de  l’eau  pour  la 
faire  égoutter;  mettez-la  sur  un  plat  avec  du  persil , 
ciboule  hachés  ;  gros  poivre,  muscade  râpée,  un  bon 
morceau  de  beurre,  une  cuillerée  de  verjus;  faites 
chauffer  en  la  retournant,  et  la  servez  tout  de  suite» 

Morue  à  la  provençale. 

Prenez  de  îa  morue  que  vous  ferez  cuire  à  l’eau 
et  bien  égoutter,  prenez  le  plat  que  vous  devez 
servir,  mettez-y  dans  le  fond  de  l’échalote,  un  peu 
d’ail,  persil,  ciboule,  du  citron  coupé  en  tranches, 
îa  peau  ôtée,  de  gros  poivre,  deux  cuillerées  d  huile, 
gros  comme  la  moitié  d’un  oeuf  de  beurre;  arrangez 
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la  morue  dessus,  remettez  par-dessus  le  même  assai¬ 
sonnement  que  dessous,  et  panez  ensuite  avec  de 
la  chapelure  de  pain  ,  mettez  ie  plat  sur  un  petit  feu 
pour  qu’elle  bouille  doucement,  faites-lui  prendre: 
couleur  dessus  avec  une  pelle  rouge  ou  un  couvercle 
de  tourtière. 

Morue  au  beurre  noir . 

Faites-la  cuire  dans  l’eau  et  égoutter,  mettez-la 
sur  le  plat  que  vous  devez  servir  avec  un  demi-verre 
de  vinaigre,  autant  de  bouillon,  du  gros  poivre; 
faites-ia  bouillir  un  demi-quart  d’heure,  et  mettez 
dessus  du  beurre  bien  chaud  avec  du  persil  frit. 

Morue  à  la  sauce  aux  câpres  et  aux  anchois . 

Faites  cuire  votre  morue  dans  de  beau;  après» 
l’avoir  égouttée,  dressez-la  chaudement  dans  le  platit 
que  vous  devez  servir,  et  mettez  par-dessus  une 
sauce  aux  câpres  et  aux  anchois.  Vous  trouverez  la d 
façon  de  la  faire  à  l'article  des  Sauces ,  p.  245. 

Monie  à  la  crème. 

Faites-la  cuire  clans  de  l’eau;  après  qu’elle  esti 
égouttée ,  vous  la  levez  par  feuillet  ;  mettez  dans  une 
casserole  un  bon  morceau  de  beurre  ,  une  demi- 
cuillerée  de  farine  ,  une  pointe  d’ail  hachée  ,  dei 
gros  poivre  ;  mouillez  avec  de  la  crème  ou  du  lait, 
faites  lier  la  sauce  sur  le  feu,  et  y  mettez  ensuite; 
les  filets  de  morue  ,  faites  chauffer  et  servez.  Si  vous- 
voulez  la  paner,  vous  y  mettez  un  peu  de  beurre  eti 
trois  jaunes  d’œufs,  dressez-ia  dans  le  plat  que  vous; 
devez  servir  ,  panez  le  dessus  ,  et  lui  faites  prendre; 
couleur  sous  un  couvercle  de  tourtière. 

Tourte  de  morue . 

La  morue  étant  cuite  à  l’eau  ,  égouttée  et  refroi¬ 
die  ,  mettez-îa  par  feuillet  dans  la  pâte  avec  dui 
beurre  ,  gros  poivre ,  un  bouquet  garni  ;  la  tourte 
étant  cuite ,  vous  ôtez  le  bouquet  et  mettez  dans  la 
tourte  une  sauce  à  la  crème  comme  la  précédente* 


I 
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De  la  limande  ,  la  sole ,  le  carrelet ,  la  plie. 

Ces  quatre  poissons  s’accommodent  tous  de  la 
ïêrne  façon  ;  après  les  avoir  écaillés,  vidés  et  bien 
iv es  ,  essuyez-les  dans  un  linge  blanc,  fendez-les 
iv  le  dos  auprès  de  larete,  farinez-les  après  pour 
îs  faire  cuire  dans  une  friture  bien  chaude  et  sur 
n  feu  clair  ;  si  vous  les  laissez  languir  sur  le  feu  , 
otre  poisson  sera  mollasse  et  gras  ;  c’est  à  quoi  vous 
evez  prendre  garde  pour  toute  sorte  de  fritures. 
)uand  il  est  cuit  de  belle  couleur,  retirez-le  sur 
n  linge  ,  et  le  servez  sur  une  serviette  pour  un  plat 
e  rôt.  Ces  sortes  de  poissons  se  peuvent  encore  ser- 
ir  pour  entrée  quand  ils  sont  frits  ,  en  mettant  des¬ 
as  une  sauce  aux  câpres  et  anchois  ,  ou  une  sauce  à 
huile.  En  gras,  avec  une  sauce  hachée  ou  quelque^ 
etits  ragoûts,  comme  ris  de  veau,  soles,  limandes, 
arrelets  et  plies  grillés;  faites -les  mariner  avec  de 
huile ,  sel ,  poivre ,  persil  et  ciboule  entière  que 
ous  aurez  soin  de  retirer  avant  de  servir.  Q  uand 
otre  poisson  sera  sur  le  gril ,  vous  aurez  soin  de  Far- 
oser  de  temps  en  temps  avec  sa  marinade,  elle  ser- 
i  irez  après  avec  telle  sauce  que  vous  jugerez  à  propos, 
/ous  pouvez  aussi  les  faire  cuire  dans  un  court-bouil  - 
3n  blanc  ,  comme  il  est  dit  pour  le  turbot ,  p.  1 54  > 
t  les  servez  après,  si  vous  voulez,  dans  le  même 
:agoût  que  le  turbot. 

Joies ,  limandes ,  carrelets  et  plies  entre  deux  plats 

à  la  bourgeoise. 

Après  les  avoir  écaillés ,  vous  prenez  de  bon 
i.eurre  que  vous  faites  fondre  ,  mettez  dans  le  plat 
:ue  vous  devez  servir  avec  persil ,  ciboule  ,  cham- 
lignons,  le  tout  haché  ,  sel,  poivre,  arrangez  votre 
fioisson  dessus.  Faites  le  même  assaisonnement  suc 
je  poisson  que  vous  avez  fait  en  dessous,  couvrez 
!>ien  votre  plat ,  et  faites  cuire  à  petit  feu  sur  un 
lourneau.  Quand  il  est  cuit,  servez  à  courte  sauce  , 
;t  mettez  par-dessus  un  filet  de  verjus  j  vous  pouvez 
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aussi,  après  l’avoir  préparé  comme  ci-dessus,  ava 
que  de  le  faire  cuire,  mettre  par-dessus  de  la  m 
de  pain  et  le  mettre  au  four  ou  sous  un  couvercle  < 
tourtière. 

Des  éperlans  :  comment  les  accommoder. 

Il  ne  faut  point  les  vider;  lavez-les  et  les  essuy 
Lien  entre  deux  linges,  farinez-les  et  les  faites  fri 
à  grand  feu  ,  servez  pour  plat  de  rôt.  Vous  pouv 
aussi  les  servir  entre  deux  plats  à  la  bourgeoise  poi 
entrée  ,  comme  il  est  expliqué  ci-devant  aux  sole 
limandes  et  carrelets ,  p.  i6d. 

Du  surmulet  et  maquereau. 

Le  surmulet ,  il  faut  l’écailler,  vider  et  bien  1 
ver  ,  et  le  couper  un  peu  sur  les  deux  côtés. 

Pour  le  maquereau  ,  vous  ne  faites  que  le  videi 
essuyer,  et  le  fendre  le  long  du  dos. 

Ces  deux  sortes  de  poissons  9  après  les  avoir  bi< 
essuyés  dans  un  linge,  s’accommodent  de  menu 
Faites-les  cuire  sur  le  gril:  si  vous  les  enveîopp 
d’un  papier  beurré  ils  n’en  sont  que  meilleur 
quand  ils  sont  cuits,  vous  les  servez  après  avu 
une  sauce  blanche  aux  câpres  et  anchois.  Le  m 
quereau  se  sert  encore  après  être  grillé  ;  arrangez- : 
sur  le  plat  que  vous  devez  servir,  fendez-le  en  de 
et  mettez  dessus  persil ,  ciboule  hachés ,  de  b 
beurre,  une  gousse  d  ail ,  sel  ,  poivre  ,  un  filet 
vinaigre,  mettez-le  sur  le  fourneau  pour  faire 
petit  bouillon  ,  servez  à  courte  sauce.  Vous  pouv 
aussi  le  servir  au  beurre  roux  et  persil  frit.  Il  se  s< 
à  La  maître-d’hôtel  ;  quand  il  est  grillé,  mettez  da 
le  corps  du  beurre  mêlé  avec  persil ,  ciboule  hacln» 
sel,  gros  poivre,  et  une  goutte  d’eau. 

Du  thon  :  comment  V accommoder, 

11  se  mange  ordinairement  en  salade.  C’est 
gros  poisson  de  mer  que  l’on  envoie  tout  mariné 
Pr  ovence. 
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Thon  à  la  Vro  venccde. 

Arrangez-ïe  sur  le  pîat  que  vous  devez  servir  sur 
i  table  avec  de  bon  beurre,  persil  ,  ciboule  hachés;, 
unez-îe  de  mie  de  pain,  et  lui  faites  prendre  cou-* 
tir  au  four  ou  sous  un  couvercle  de  tourtière.'  Si 
pus  vous  trouvez  dans  des  endroits  où  vous  puissiez 
h  avoir  de  frais ,  vous  en  ferez  le  même  usage  que 
bus  faites  du  saumon  frais. 

De  la  vive  :  comment  V accommoder* 

]  Après  l’avoir  écaillée,  vidée,  lavée  et  bien  es- 
ùyée,  coupez-1  a  légèrement  en  cinq  ou  six  endroits 
e  chaque  coté;  faites-la  tremper  avec  un  peu 
huile  ,  sel ,  poivre  ,  faites-la  griller  et  l’arrosez  de 
imps  en  temps  avec  le  reste  de  votre  huile  ,  servez- 
i  après  avec  telle  sauce  que  vous  voudrez,  comme 
lu  beurre,  câpres  et  anchois ,  un  peu  de  farine  et 
|ii  peu  d’eau,  sel  ,  poivre,  faites  lier  sur  le  feu  et 
servez  sur  les  vives.  Vous  pouvez  encore  les 
jtcttre  avec  une  sauce  an  pauvre— homme ,  sauce 
Lâchée. 

Du  rouget  :  comment  V accommoder . 

i,  Le  vrai  rouget  ne  s’écaille  point,  vous  le  videz, 
avez  et  gardez  les  foies.  Faites-le  cuire  sur  îe  mal 
jomme  la  vive  ,  et  îe  servez  avec  les  mêmes  sauces  - 
hez  soin  de  mettre  les  foies  dans  la  sauce  que  vous 
p r virez  dessus.  Celui  que  nous  appelons  rouget  k 
aris,  est  appelé  dans  d’autres  pays  greîeot  ;  ils  ont 
i  tète  plus  grosse  et  le  corps  moins  en  chair,  il  faut 
ps  faire  cuire  différemment.  Après  les  avoir  vidés 
it  lavés  sans  les  ecailler,  mettez-les  cuire  au  court» 
I  oui  lion  ;  comme  il  ne  faut  qu’un  moment  pour  les 
:;iire  ,  faites  bouillir  une  demi-heure  le  court-honil- 
)n  ,  pour  qu  il  ait  du  goût  quand  vous  les  mettrez 
edans.  Quand  ils  sont  cuits,  retirezdes  pour  enle- 
er  doucement  l’écaille  par-tout,  hors  la  tète  et 
iwTvez  avec  les  mêmes  sauces  que  ci-dessus. 
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De  la  sardine  et  du  hareng  frais. 

L’accommodement  est  le  meme-,  il  faut  les  écai 
1er  et  bien  laver  ,  essuyez-les  avec  un  linge,  et  1< 
faites  cuire  sur  le  gril  -,  quand  ils  sont  cuits ,  serve 
les  avec  la  sauce  suivante  :  mettez  dans  une  casse 
rôle  un  morceau  de  beurre  ,  un  peu  de  farine,  u 
filet  de  vinaigre,  une  cuillerée  de  moutarde  fine 
sel ,  poivre  ,  un  peu  d’eau  ,  faites  lier  la  sauce  sur  î 
feu  ,  et  servez  sur  les  sardines  ou  harengs  frais. 

Harengs  saurets  à  la  Sa  iule- M en  eh  g  u  Id. 

Ayez  une  douzaine  de  liarengs  saures,  couper 
leur  le  bout  de  la  tête  et  de  la  queue,  mettez-lu 
tremper  quatre  heures  dans  l’eau,  et  ensuite  deu 
heures  dans  un  demi-setier  de  lait-,  mettez-les  égou 
ter  et  essuyer  ,  trempez-les  dans  du  beurre  chau 
mêlé  avec  une  demi-feuille  de  laurier  ,  thym  ,  bas 
lie  haché  comme  en  poudre  ,  deux  jaunes  d’œufs  < 
de  gros  poivre  ,  panez- les  à  mesure  que  vous  h 
trempez  dans  le  beurre  ,  et  les  faites  griller  légère 
ment  ;  mettez  dans  le  fond  du  plat  que  vous  deve 
servir  deux  cuillerées  de  verjus;  dressez  dessus  hiil 
harengs. 

Des  anchois  et  de  leur  utilité. 

Les  anchois  sont  de  petits  poissons  de  mer  qi 
sont  confits  au  sel ,  et  que  l’on  nous  apporte  dans  o 
petits  barils;  après  les  avoir  bien  lavés  on  les  ouvr 
en  deux  pour  en  ôter  l’arête  ;  ils  servent  ordinair 
ment  à  faire  des  salades  et  pour  mettre  dans  d 
sauces ,  comme  sauces  au  beurre,  au  maigre,  sauce 
la  rémoulade,  sauce  au  gras,  avec  du  coulis  et  u 
peu  de  beurre.  L’on  en  sert  aussi  de  fri ts  ;  après  1 
avoir  fait  dessaler,  vous  les  trempez  dans  une  pan 
faite  avec  de  la  farine,  une  cuillerée  d  huile  et  du 
layée  avec  du  vin  blanc;  ayez  soin  que  la  pâte  ti 
soit  pas  trop  liquide;  quand  ils  sont  frits,  servez-li, 
de  belle  couleur  pour  entremets^ 
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Rôties  cï anchois* 

Prenez  des  tranches  de  pain  coupées  proprement 
de  la  largeur  et  longueur  du  doigt,  faites  frire  dans 
il’ huile  j  arrangez -les  dans  un  plat  d’entremets, 
jmettez  une  sauce  par-dessus  faite  avec  de  l’huile 
;fine,  vinaigre,  gros  poivre,  persil,  ciboule  ,  écha¬ 
lote,  le  tout  haché  ,  et  couvrez  à  moitié  vos  rôties 
iavec  des  filets  d'anchois. 

Des  merlans* 

Les  merlans  se  servent  ordinairement  frits  *  après 
les  avoir  écaillés  ,  vidés  ,  lavés  et  essuyés  ,  ayez  soin 
de  leur  laisser  les  loies  dans  le  corps  ;  vous  les  cou¬ 
perez  légèrement  en  cinq  ou  six  endroits  de  chaque 
côté,  trempez-les  dans  la  farine,  faites-les  frire  à 
très-grand  feu,  elles  servez  sur  une  serviette  pour 
un  plat  de  rôt.  Etant  frits  de  cette  façon  ,  vous  pou¬ 
vez  les  servir  pour  entrée  en  mettant  par-dessus  une 
sauce  blanche  avec  des  câpres  et  anchois.  Si  vous 
voulez  les  servir  avec  plus  grande  propreté  ,  ôtez-en 
la  tete  et  l’arête  du  milieu,  prenez  les  filets  du 
merlan  que  vous  arrangez  sur  le  plat  que  vous  devez 
servir  ,  le  blanc  en  dessus  ,  et  mettez  après  la  sauce 
par-dessus.  Vous  pouvez  encore  les  servir  à  la  bour¬ 
geoise,  même  façon  que  les  soles  et  carrelets,  p.  i63. 

Merlans  grillés. 

^  idez  et  essuyez  des  merlans  ,  frottez-les  d’un  peu 
le  vinaigre  et  les  farinez  ;  faites  chauffer  le  gril  après 
avoir -frotté  de  beurre  pour  que  les  merlans  ne  s’y 
Hachent  pas ,  posez  les  dessus  et  les  retournez 
*endant  la  cuisson gservez  avec  telle  sauce  que  vous 
oudrez. 

Le  har  :  comment  Faccomrnoder. 

Il  se  fait  cuire  au  court-bouillon  ,  pour  un  plat 
e  rôt.  Quand  il  est  cuit  et  bien  égoutté,  servez-le 
ur  une  serviette,  garni  de  persil  vert.  Si  c’est  pour 
me  entrée  ,  mettez-Ie  mariner  une  demi-heure  avec 
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un  peu  d’huile,  seî  ,  poivre;  faites-le  cuire  sur  le 
gril  ,  arrosez-le  de  temps  en  temps  avec  l’huile  qui 
reste  dans  le  plat.  Quand  il  est  cuit,  servez-le  avec 
la  sauce  que  vous  jugerez  à  propos,  comme  aux  au¬ 
tres  poissons  qui  sont  expliqués  ci-dessus.  Ayez  soin, 
pour  toute  sorte  de  poissons  que  vous  faites  cuire 
sur  le  gril  ,  de  les  couper  légèrement  en  plu¬ 
sieurs  endroits  sur  le  côté,  avant  que  de  les  mettre 
tremper  dans  l'huile. 

Le  vaudreuil  ;  ce  que  cest. 

Le  vaudreuil  est  un  excellent  poisson  qui  a  la 
chair  très-blanche  et  sert  à  hure  des  farces  les  jours 
maigres  ;  on  le  fait  cuire  avec  vin  blanc,  un  verre 
d’huile  ,  sel ,  poivre  ,  ognons  ,  racines  ,  ail ,  persil, 
ciboule  ,  tranches  de  citron.  Quand  il  est  cuit ,  vous 
le  servez  sur  une  serviette. 

De  la  thontine . 

La  thontine  est  un  fort  vilain  poisson  qui  n’es! 
qu’en  pâtes  ;  quand  on  l’a  lavée  ,  elle  rend  l’eau 
noire  comme  de  l’encre  Les  pâtes  servent  à  faire 
des  farces  ,  et  le  corps  se  fait  cuire  et  se  sert  comme 
le  vaudreuil. 

De  la  lubine. 

C’est  un  poisson  qui  se  trouve  en  Bretagne  et  qu 
est  plus  gros  que  la  morue  5  on  la  fait  cuire  de  1! 
même  façon  que  la  morue,  et  elle  se  sert  de  même 

Des  écrevisses  de  mer ,  des  homars  et  des  crdbet 

Ils  se  servent  tous  de  la  même  façon;  faites-lo 
euire  à  bon  feu,  l’espace  d’une  demi-heure,  ave 
de  l’eau  et  du  sel  ;  étant  refroidis  dans  leur  cuisson 
frottez-les  d’un  peu  de  beurre  pour  leur  donne 
belle  couleur  ,  cassez-leur  les  pâtes  auparavant; 
ouvrez  l’écrevisse  ou  le  homar  par  le  milieu.  Sei 
vez-les  froids  sur  une  serviette  et  les  grosses  pat. 
autour. 


Des  moules. 

Après  les  avoir  bien  lavées,  ratissez  leurs  co¬ 
quilles,  égouttez-les  et  les  mettez  à  sec  dans  une 
casserole  sur  un  bon  feu  de  fourneau  ,  la  chaleur 
es  fera  ouvrir,  vous  les  éplucherez  après  une  à  une  : 
lyez  soin  d’ôterles  crabes  si  vous  en  trouvez.  Mettez 
vos  moules  ,  après  les  avoir  ôtées  de  leurs  coquilles, 
:lans  une  casserole  avec  un  morceau  de  bon  beurre  , 
oersil  ,  ciboule  hachés  5  passez-les  sur  le  feu  5  met- 
:ez  y  une  petite  pincée  de  farine  ,  mouillez  avec  un 
peu  de  bouillon  5  quand  il  n’y  a  plus  de  sauce  ,  met¬ 
tez- y  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  avec  de  la 
brème  ,  faites  lier  votre  sauce  ,  et  y  mettez  après  un 
filet  de  verjus.  Les  moules  servent  aussi  pour  un  po- 
jtage  :  après  les  avoir  fait  revenir  comme  il  est  dit 
ci-dessus,  vous  prenez  l’eau  qu’elles  ont  rendue  que 
ilrous  passez  dans  une  serviette  bien  serrée  crainte 
lu  sable.  Mettez  cette  eau  dans  un  bouillon  9  et  en 
’éservez  pour  faire  une  liaison  avec  six  jaunes 
bœufs,  que  vous  faites  lier  sur  le  feu  en  la  remuant 
ijians  cesse,  crainte  qu’elle  ne  tourne.  Mettez  cette 
liaison  dans  votre  soupe,  au  moment  que  vous  êtes 
:)rêt  à  servir,  servez  les  moules  autour  du  plat. 

Des  huîtres . 

}  Elles  se  mangent  ordinairement  crues  avec  du 
poivre  ;  l’on  en  sert  aussi  dans  leurs  coquilles,  cui¬ 
ses  sur  le  gril,  feu  dessous  et  pelle  rouge  par-des- 
5 us  j  quand  elles  commencent  à  s’ouvrir  seules,  elles 
{ont  cuites,  elles  s’appellent  huîtres  sautées. 

\?lles  se  servent  encore  grillées ,  d’une  autre  façon. 

Vous  les  ouvrez  et  mettez  dans  du  beurre  fondu  , 
:m  peu  de  poivre,  de  la  chapelure  de  pain  ,  faites- 
tes  cuire  sur  le  gril  et  la  pelle  rouge  par  dessus.  Les 
ùuîtres  servent  aussi  à  faire  des  ragoûts  pour  mettre 
j.vec  différentes  viandes ,  comme  poulets,  poulardes, 
bigeons,  sarcelles,  etc.  Pour  lors  vous  les  laites 
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blanchir  clans  leur  eau  à  très -petit  feu*,  prenez  garde 
qu’elles  ne  bouillent,  cela  les  racornirait.  Mettez - 
les  après  dans  beau  fraîche,  retirez-îes  ensuite  pour 
les  bien  égoutter  sur  un  tamis;  vous  avez  ensuite 
un  bon  coulis  gras  sans  sel;  mettez  deux  anchois 
bâchés  et  les  huîtres;  fai  tes-les  chauffer  sans  qu’elles 
bouillent,  et  servez  avec  ce  que  vous  jugerez  à  propos,, 

De  la  macreuse. 

La  macreuse  se  fait  cuire  dans  un  court-bouillon 
fait  comme  celui  du  saumon  frais;  il  faut  la  faire 
cuire  cinq  ou  six  heures  ,  et  la  servir  avec  un  ra¬ 
goût  de  laitances  de  carpes  et  de  champignons. 

Macreuse  en  haricot . 

Plumez  une  macreuse  et  la  videz,  faites-la  reve¬ 
nir  sur  de  la  braise  ,  comme  une  volaille  que  vous 
voulez  mettre  à  la  broche  ;  après  l’avoir  coupée  en 
quatre,  vous  la  mettez  dans  une  casserole  pour  î;î 
passer  sur  le  feu  avec  un  peu  de  beurre  pendant  une 
heure,  ensuite  vous  la  mettez  dans  une  petite  mar¬ 
mite  avec  du  bouillon  maigre,  un  verre  de  vir 
rouge  ,  sel,  gros  poivre  ,  un  bouquet  de  persil ,  ci 
boule,  une  gousse  d’ail ,  deux  clous  de  girofle  ,  ur 
peu  de  sarietie,  faites  cuire  à  petit  feu.  pendant  quai 
tre  ou  cinq  heures  ;  ayez  des  navets  que  vous  coupe: 
proprement  et  les  faites  blanchir  une  demi-heure 
Peau  bouillante  ;  faites  un  petit  roux  de  farine  ave 
du  beurre ,  et  le  mouillez  avec  de  la  cuisson  de  3! 
macreuse  ;  mettez-y  cuire  les  navets  :  les  navets  et  1 
macreuse  bien  cuits ,  vous  coupez  des  mies  de  îi 
grandeur  d’un  petit  écu  ,  passez-les  sur  le  feu  ave 
un  peu  de  beurre,  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  de  bel! 
couleur  dorée;  dressez  la  macreuse,  les  navets  e 
croûtons  par  -  dessus,  arrosez  avec  la  sauce  bie: 
dégraissée  et  assaisonnée  de  bon  goût. 

DU  POISSON  D’EAU  DOUCE. 

Voici  le  poisson  d’eau  douce  dont  on  fait  usage. 
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I  Te  brochet ,  —  V anguille ,  —  la  carpe ,  —  la 
truite  saumonée,  et  la  commune ,  —  la  perche ,  — 
ta  tanche ,  —  lotte ,  —  la  tortue ,  —  la  lamproie , 
—  F  écrevisse ,  —  le  meunier ,  —  le  barbillon  ,  — - 
je  goujon ,  —  la  brème. 

Du  brochet . 

j  Si  vous  voulez  le  servir  pour  rôt ,  vous  ne  î’écaiî- 
;erez  point  :  ôtez  les  ouies  avec  un  torchon  pour  nq 
>as  vous  piquer.  Après  l’avoir  vidé  ,  faîtes-le  cuire 
îans  un  court-bouillon  que  je  vais  expliquer  ,  et  qui 
era  le  même  pour  tous  les  poissons  d’eau  douce. 

Jourt-bouillon  pour  tous  les  poissons  d'eau  douce. 

1  Mettez  dans  une  casserole  ou  une  poissonnière 
ivous  vous  réglerez  pour  cela  sur  la  grandeur  du 
loisson  que  vous  avez  à  faire  cuire  ;  il  faut  qu’il 
rempe  dans  le  court-bouillon)  de  l’eau,  un  quart 
e  vin  blanc  ,  un  morceau  de  beurre  ,  sel  ,  poivre , 
n  gros  bouquet  de  persil,  ciboule,  ail  ,  girofle, 
aym ,  laurier,  basilic,  le  tout  ficelé  ensemble, 
uelques  tranches  d’ognons  et  de  carotte  :  mettez 
[î  poisson  cuire  avec  ces  ingrédiens  sans  l’écailler 
le  même  court-bouillon  peut  servir  plusieurs  fois)  : 
yez  soin,  autant  que  vous  le  pouvez,  d’envelopper 
■  poisson  que  vous  voulez  faire  cuire  dans  un  court- 
ouillon  avec  un  linge  :  par  ce  moyen,  vous  le 
rez  avec  plus  d’aisance ,  quand  il  sera  cuit ,  et  vous 
3  serez  point  en  danger  de  le  rompre. 

e  brochet  se  sert  aussi  pour  entrée  de  différentes 

façons. 

«y 

1  Vous  le  coupez  par  tronçons  sans  l’écailler,  et  Je 

Ii tes  cuire  de  même  au  court-bouillon.  Quand  il 
t  cuit  et  que  vous  êtes  prêt  à  servir ,  vous  enlevez 
icaille  et  le  dressez  sur  le  plat  que  vous  devez  ser- 
r ,  en  mettant  dessus  une  sauce  blanche  ou  telle 
litre  que  vous  jugerez  à  propos. 

Brochet  en  fricassée  de  poulet. 

:  Après  l’avoir  écaillé  et  coupé  par  tronçons ;  mettez- 
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le  dans  une  casserole  avec  du  beurre  ,  un  bouquet  c 
persil,  champignons,  passez-le  sur  le  feu;  mettez- 
une  pincée  de  farine  et  mouillez  de  bouillon  et  vi 
blanc;  faites-le  cuire  à  grand  feu  ;  quand  il  est  eu 
et  assaisonné  de  bon  goût,  mettez  une  liaison  c 
jaunes  d’oeufs  et  de  crème.  Il  sert  aussi  à  metti 
dans  une  matelote  :  une  autre  fois  vous  pourrez 
servir  mariné,  frit;  ce  sont  les  façons  les  plus  coi 
venabîes.  V  oyez  Côtelettes  de  veau  marinées  ,  p.  8 

Il  peut  être  servi  seul  en  étuvée  comme  la  carpe 
Voyez  page  i  ^3. 

De  T  anguille. 

Après  lui  avoir  ôté  sa  peau  ,  vidée  ,  épluchée 
lavée  ,  mettez-la  en  fricassée  de  poulets  de  la  mèn 
façon  que  le  brochet. 

Vous  la  faites  aussi  cuire  sur  le  gril,  coupée  p 
tronçons  de  la  longueur  de  quatre  travers  de  doigt 
et  la  servez  avec  une  sauce  blanche câpres  et  anchôi 
ou  autre  sauce.  Vous  pouvez  aussi  la  servir  av 
quelque  petit  ragoût  de  champignons  ,  un  ragoût 
montant  de  laitue. 

Quand  elle  est  grosse  ,  vous  la  pouvez  faire  cui 
à  la  broche,  enveloppée  de  papier  bien  beurré, 
la  servez  dans  le  même  ragoût  que  quand  elle  < 
cuite  sur  le  gril. 

Elle  se  sert  aussi  en  gras  de  plusieurs  façon 
comme  en  fricandeau,  et  à  garnir  des  entrées  gr 
ses  .  Elle  est  aussi  excellente  dans  les  matelotes. 

Anguille  a  la  t  art  are. 

Coupez-la  par  tronçons  et  la  faites  cuire  clans 
court-bouillon  ;  îaissez-la  refroidir  et  la  panez 
de  mie  de  pain  ;  mettez-la  sur  le  gril  pour  prend 
couleur,  faites  réduire  la  cuisson  que  vous  mêle 
à  une  rémoulade,  dressez  l’anguille  sur  un  plat 
servez  la  rémoulade  dans  une  saucière. 

De  la  Carpe. 

Quand  elle  est  grosse  ;  clic  se  sert  au  bleu  p< 
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|ii  plat  de  rot  5  apres  1  avoir  vidée  et  ôté  les  ouies  y 
e  1  écaillez  point.  Mettez-la  après  sur  un  grand 
liât  ,  faites  bouillir  du  vinaigre  que  vous  versez 
nr  la  carpe  ,  c’est  ce  qui  la  rendra  bleue  ;  faites-la 
jussi  cuire  au  court-bouillon,  p.  ip,  Quand  elle 
ist  cuite  ,  servez-la  sur  une  serviette  garnie  de  pér¬ 
il  ,  pour  un  plat  de  rôt  maigre. 

Carpe  en  matelote . 

Apres  lavoir  ecailiee  et  ote  les  ouies,  coupez-la 
>ar  tronçons  ,  mettez-la  dans  une  casserole  avec 
j.  autres  poissons  ,  comme  brochet^,  anguille  ,  écre— 
lisse  ,  barbillon  ,  ou  tels  poissons  de  rivière  que 
011s  aurez  la  commodité  d’avoir.  Vous  faites  en- 
luite  ,  dans  une  autre  casserole ,  un  petit  roux 
vec  du  beurre  ,  une  cuillerée  à  bouche  de  farine  * 
juand  il  est  de  belle  couleur  ,  vous  y  mettez  de 
petits  ognons  coupés  en  quatre,  que  vous  laissez 
:uire  a  moitié  dans  ce  même  roux,  en  y  mettant 
Incore  un  peu  de  beurre  5  ensuite  vous  le  mouillez 
aoitié  vin  rouge  et  moitié  bouillon  maigre  5  vous 
jersez  après  les  ognons  avec  leur  sauce  dans  la 
asserole  où  votre  poisson  est  préparé,  assaisonnez 
e  sel ,  poivre  ,  un  bouquet  garni  de  fines  herbes  - 
ous faites  ensuite  cuire  votre  matelote  à  grand  feu 
pendant  une  demi-heure  :  quand  vous  êtes  prêt  à 
tervir  ,  vous  mettez  quelques  croûtons  de  pain  dans 
;i  sauce  et  les  servez  avec  la  matelote. 

Carpe  grillée . 

haites-la  cuire  sur  le  gril  après  l’avoir  vidée  et 
caillée,  servez  dessous  un  ragoût  de  farce  dont  la 
içon  se  trouve  au  chapitre  des  légumes,  p.  iSq 
111  bienune  sauce  blanche  avec  des  câpres. 

Carpe  en  fricassée  de  poulet . 

ij  Vous  la  coupez  par  tronçons  et  la  mettez  dans  une 
j  asserole  avec  un  morceau  de  beurre,  persil,  ci¬ 
boules,  champignons,  le  tout  haché,  une  pincée  de 
I  CUISINIÈRE .  ,/T 
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farine  ;  passez  sur  le  feu  ,  mouillez  avec  une  Chopin 
de  vin  blanc,  servez  de  bon  goût  avec  une  liaiso 
de  jaunes  d’œufs» 

Carpe  frite » 

Il  faut  l’ouvrir  par  le  dos  après  l’avoir  écaillée  e 
essuyée,  ôtez  les  ceufs  ou  la  laite  ;  farmez-la  et  1 
faites  frire  à  grand  feu  dans  de  1  huile  ou  du  sam 
doux  lorsque  le  poisson  est  a  moine  cuit,  mette 
dans  la  friture  la  laite  ou  les  œufs;  faites  cuire  d 
belle  couleur  et  servez  garni  de  persn  .lit. 

Delà  truite  saumonée  et  de  la  commune. 

La  truite  saumonée  a  la  chair  rouge  ,  et  la  cou 
mûrie  blanche  ;  la  bonté  de  la  première  est  sup*. 
Heure  à  celle  de  la  dernière  ;  les  apprêts  se  font  d 
même.  Faites-les  cuire  dans  un  court-bouillon  ave 
du  vin  rouge;  servez  sur  une  serviette garni  g 
persil  vert.  Vous  pouvez  aussi  les  faire  cuire  sui 
gril,  comme  il  est  expliqué  pour  lesautres  poisse, 
ci-devant ,  et  servez  avec  un  ragoût  maigre.  E 
s’accommodent  en  gras  comme  le  saumon  irais. 

De  la  perche . 

Otez  les  ouïes  et  videz-îa  ,  ne  lui  ôtez  que 
moitié  de  ses  œufs ,  faites-la  cuire  dans  un  cou 
bouillon  avec  du  vin  blanc  ;  quand  elle  est  cuite 
épluchez-la  de  ses  écailles  ,  dressez-la  surleplat  qi 
Zas  devez  servir  pour  mettre  dessus  une  sauce  a, 
câpres  ou  autre  ,  comme  vous  pigerez  a  propos,' 
un  ragoût  maigre.  En  gras  la  düîerence  da  . 
sauce  ou  le  ragoût. 

De  la  tanche. 

Pour  l’écailler  ,  il  faut  la  limoner  ;  cela  se  fait 
la  mettant  dans  l’eau  bouillante  ;  couvrez-k  prom 
tement  pour  qu  elle  ne  vous  fasse qpas  bm  er  en  «g 
boussant.  Vous  la  retirez  apres  1  ^ondaissee  un 


boussant.  Vous  la  retirez  apres 
ment  •  écaillez-la  en  commençant  pat  le  cote  c 
ïiicuij  r>Vnlpver  la  peau  et  de  1  ecc 

tète  ;  prenez  garde  d  enlever  la  pc«c 
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fher  j  quand  vous  avez  fini ,  vous  la  videz  ,  lavez 
3t  ôtez  les  nageoires  ;  elle  s’accommode  de  la  même 
manière  que  la  carpe. 

De  la  lotte  ou  barbotte. 

C’est  un  des  excellens  poissons  d’eau  douce  -,  il 
faut  la  limoner  comme  la  tanche ,  à  la  réserve  qu’il 
faut  la  laisser  moins  dans  l’eau  bouillante  ,  parce 
qu’elle  s’écorcherait^  faites  cuire  auparavant  le 
court-bouillon  pour  qu’il  ait  plus  de  goût.  La  lotte 
est  excellente  frite,  vous  la  marinez  auparavant  ; 
quand  elle  est  de  belle  couleur  ,  servez  pour  un  plat 
de  rôt.  Elles  se  mettent  dans  les  matelotes  :  on  en  fait 
des  entrées  en  gras  ,  comme  en  fricandeau  piqué  ? 
ou  au  naturel  ,  avec  des  ragoûts  de  crêtes  ou  autres» 

De  la  tortue . 

il  La  tortue  est  un  poisson  qui  naît  dans  une  écaille  ; 
il  y  en  a  de  terre  et  de  nier.  On  ne  s’en  sert  ordi¬ 
nairement  que  pour  garnir  des  ragoûts.  Soit  que 
mus  vouliez  les  manger  seules  ou  que  vous  les  met¬ 
tiez  dans  un  ragoût,  il  faut  d’abord  leur  couper  la 
tête  et  les  pâtes  ;  faites-les  cuire  un  moment  avec 
le  l’eau  ,  du  sel ,  ognons  ,  persil ,  ciboule  ,  racines 
•la  moitié  d’un  citron  ou  verjus  de  grains-,  après 
irela  retirez-îes  pour  en  détacher  l’écaille  ;  ayez  soin 
ll’ôter  l’amer  ;  coupez  la  cbair  par  morceaux  pour  la 
rinettre  dans  le  ragoût  que  vous  jugez  à  propos.  Elles 
rie  mettentaussi  seules  en  fricassée  de  poulets.  Voy. 
ï article  du  Brochet ,  p.  17 1 . 

De  la  lamproie. 

0  Elle  ressemble  à  l’anguille  ,  il  y  en  a  de  rivière  et 
de  mer.  ïl  faut  les  limoner,  comme  j’ai  expliqué 
u  l’article  de  la  tanche  $  ensuite  vous  les  coupez  par 
rronçons ,  faites-îes  lier  après  les  avoir  farinées.  Vous 
i  a  faites  aussi  cuire  sur  le  gril,  comme  les  autres  pois¬ 
sons,  et  la  servez  avec  une  sauce  aux  câpres  ou  une 
oauce  à  la  rémoulade  bourgeoise.  Vous  mettez  dans 


mie  casserole  de  l’huile,  vinaigre,  sel,  gros  poivre 
moutarde,  le  tout  délayé  ensemble 5  servez-la  à  par 
dans  une  saucière. 

Des  écrevisses . 

Celles  de  Seine  sont  estimées  les  meilleures.  Pou: 
les  connaître,  regardez  le  dessous  des  grosses  pâte 
qui  doit  être  rouge.  Elles  se  mangent  communé¬ 
ment  cuites  dans  un  court-bouiiîon ,  comme  il  es 
expliqué  à  l’article  du  Brochet  ;  n’en  retranchez  qu< 
le  beurre.  Quand  elles  sont  cuites  ,  dressez-les  su.: 
une  serviette  pour  un  plat  d  entremets.  Les  meme, 
écrevisses  étant  desservies  de  dessus  la  table  ,  se  ser¬ 
vent  en  fricassée  de  poulets ,  après  avoir  épluché  le 
queues  et  les  pales. 

Coulis  d'écrevisses. 

Mettez  un  moment  bouillir  vos  écrevisses  dan.! 
Peau  bouillante,  retirez-les  ensuite  dans  l’eau  frai 
che  ,  épluchez-en  les  queues  que  vous  mettez  à  par 
ainsi  que  les  coquilles,  faites  piler  les  coquilles  pen 
dant  trois  heures ,  quand  elles  sont  fines  ,  délayez-m 
avec  un  peu  de  bon  bouillon  bien  clair,  gias  bi 
maigre  ,  et  les  passez  dans  une  etamine  ;  laites  cuir 
les  queues  dans  un  peu  de  bouillon,  laissez-lei  re 
duire  presqu’à  sec  et  mettez  le  tout  dans  le  coulis 
coûtez  s’il  est  assaisonné  de  bon  goût  5  faites-1. 
chauffer  sans  qu’il  bouille  et  vous  en  servez  pour  c 
que  vous  jugerez  à  propos,  soit  viande  ou  poisson- 

Potage  au  coulis  d  ecrevisses . 

Préparez-le  comme  le  précédent  et  tenez-le  plu 
clair  *  faites  mitonner  votre  potage  dans  du  bouillon 
Vioutez-V  le  bouillon  dans  lequel  auront  cuit  le 
queues  que  vous  mettrez  en  cordon  autour  du  pic 
que  vous  devez  servir-,  mettez  le  coulis  dans  le  pc 
sage  ?  faites-le  chauffer  sans  qu  il  bouille  ,  goûte 
s’il  est  assaisonné  de  bon  goût,  et  serv  ez. 

Du  barbillon ,  meunier,  goujon  et  brème.. 

Le  barbillon  se  sert  en  étuvée  comme  la  carpe 
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>e  met  aussi  sur  le  gril ,  quand  il  est  gros  ,  et  se 
sert  avec  une  sauce  blanche.  La  même  façon  se  pra- 
iique  pour  le  meunier  ;  le  goujon  se  sert  frit  ;  la 
arême  se  sert  aussi  grillée  avec  les  mêmes  sauces. 
iVous  la  servez  frite  pour  un  plat  de  rôt:  quoique 
bes  poissons  ne  soient  pas  estimés,  il  ne  laisse  pas 
de  s’en  trouver  de  fort  bons. 

Étuvêe  de  goujons. 

ïî  faut  écailler  et  vider  les  goujons,  et  ensuite  les 
essuyer  sans  les  laver;  prenez  le  plat  que  vous  de- 
vez  servir,  mettez  dans  le  fond  de  bon  beurre  avec 
lu  persil ,  ciboule,  champignons  ,  deux  échalotes  , 
diym  ,  laurier,  basilic,  le  tout  haché  très-fin  ,  sel  , 
jros  poivre  ,  arrangez  dessus  les  goujons  ,  et  les  as¬ 
saisonnez  dessus  comme  dessous  :  mouillez  avec  un 
terre  de  vin  rouge  ,  couvrez  le  plat  et  faites  bouillir 
sur  un  bon  feu  jusqu’à  ce  qu’il  ne  reste  que  peu  de 
sauce  :  il  ne  faut  qu’un  quart  d’heure  pour  la  cuis¬ 
son,  Les  éperlans  s’accommodent  de  la  même  façon, 
I  cette  différence  que  vous  ne  faites  que  les  essuyer 
ivant  de  vous  en  servir. 


Escargots  de  vigne  en  fricassée  de  poulets. 

[  Dans  le  printemps  et  l’automne ,  l’on  trouve  des 
iscargots  dans  les  vignes,  qui  sont  bons  à  manger 
tour  ceux  qui  les  aiment;  pour  les  faire  sortir  de 
pur  coquille  et  les  bien  nettoyer  ,  vous  mettez  une 
sonne  poignée  de  cendres  dans  un  moyen  chaudron, 
Jvec  de  l’eau  de  rivière  :  quand  elle  commence  à 
ouillir ,  jetez-y  les  escargots  pour  les  y  laisser  un 
;uart-d’heure  ;  quand  ils  se  tirent  aisément  de  leur 
□quille ,  vous  les  retirez  dans  de  l’eau  tiède  pour  les 
:iettoyer  ;  ensuite  vous  les  remettez  encore  dans 
ne  eau  claire,  pour  les  faire  bouillir  un  instant  ; 
etirez-Ies  pour  les  égoutter  ;  mettez  dans  une  casse- 
pie  un  morceau  de  beurre,  avec  un  bouquet  de 
prsil ,  ciboule  ,  une  gousse  d’ail ,  deux  clous  de  gi- 
)fle  ,  thym  ,  laurier ,  basilic,  des  champignons  ;  et 


lyS  Cuisiniers 

les  escargots  Lien  égouttés  ,  passez  îe  tout  sur  le  feu 
mettez-y  une  pincée  de  farine,  mouillez  avec  di 
bouillon  ,  un  verre  de  vin  blanc ,  sel  ,  gros  poivre 
laissez  cuire  jusqu’à  ce  que  les  escargots  soient  moel 
leux,  et  qu’il  reste  peu  de  sauce  ;  en  servant  mettez-^ 
une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  avec  de  la  crème 
faites  lier  sans  bouillir,  ajoutez-y  un  peu  de  verju 
ou  du  vinaigre  blanc,  avec  un  peu  de  muscade. 

Des  grenouilles. 

Il  faut  leur  couper  les  pâtes  et  le  corps ,  de  sorti 
qu’il  ne  reste  presque  plus  que  les  cuisses;  l’on  peu 
les  accommoder  de  deux  façons  différentes,  comme 

Grenouilles  en  fricassée  de  poulets. 

Vous  les  mettez  dans  de  l’eau  bouillante,  et  leu 
faites  faire  un  petit  bouillon  5  retirez-les  à  l’ea 
fraîche  et  égouttez  5  mettez-îes  dans  une  casserol 
avec  des  champignons  ,  un  bouquet  de  persil,  ci 
boule  ,  une  gousse  d’ail ,  deux  clous  de  girofle,  uu 
morceau  de  beurre  5  passez-les  sur  le  feu  deux  c 
trois  tours,  et  y  mettez  une  bonne  pincée  de  farine 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  ,  un  peu  c 
bouillon  ,  sel  ,  gros  poivre  5  faites  cuire  un  quai 
d’heure  ,  et  réduire  à  courte  sauce  5  mettez-y  ui: 
liaison  de  trois  jaunes  d’œufs,  un  peu  de  crème ,  ui: 
pincée  de  persil  haché  fin  ;  faites  lier  sans  bouillir 

Grenouilles  frites. 

Vous  les  mettez  mariner  crues  pendant  une  lieurtj 
avec  moitié  vinaigre  ,  persil ,  ciboule  entière  ,  tra 
ches  d’ognons ,  deux  gousses  d’ail }  deux  échalote 
trois  clous  de  girofle ,  une  feuille  de  laurier,  thyn 
basilic  5  ensuite  vous  les  mettez  égoutter  et  les  fai 
nez  pour  les  faire  frir  :  servez  garni  de  persil  friij 
pour  le  mieux,  au  lieu  de  les  fariner, vous  les  tremp 
dans  une  pâte  faite  avec  delà  farine  délayée  avecu 
cuillerée  d’huile,  un  grand  verre  de  vin  blanc  et  < 
sel  ;  que  la  pâte  ne  soit  pas  trop  claire  5  il  faut  qu’e: 
file  un  peu  gros  en  la  versant  avec  la  cuiller. 
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:  CHAPITRE  XL 

DES  LÉGUMES. 

L’usage  qu’on  en  peut  faire,  la  façon  de  lesaccom- 
[moder  et  de  les  conserver  pour  l’hiver  : 

Des  pois  verts  et  des  pois  secs . 

Les  pois  verts  se  mangent  pendant  trois  mois  , 
qui  sont  juin  ,  juillet  et  août  5  pour  connaître  leur 
bonté  ,  il  faut  goûter  s’ils  sont  sucrés  et  tendres,  s’ils 
(sont  frais  cueillis  et  nouvellement  écossés.  Les  bons 
:  pois  ont  une  petite  queue  après  qu’ils  sont  écossés, 
,Les  plus  fins  sont  estimés  les  meilleurs.  Les  plus 
tardifs  sont  les  pois  carrés  ;  quoique  plus  gros,  ils 
n’en  sontpas  moins  tendres.  Les  pois  verts  se  servent 
avec  toute  sorte  de  viandes  ,  et  font  d’exçellens  ra¬ 
goûts  5  ils  se  servent  aussi,  en  gras  et  en  maigre, pour 
entremets.  Les  pois  secs  servent  à  faire  de  la  purée. 

Petits  pois  à  V anglaise. 

|  Mettez  de  l’eau  dans  une  casserole  avec  du  sel . 
faites-la  bouillir,  jetez-y  les  pois  et  les  laissez  cuire 
pendant  une  demi -heure  ■  faites-les  égoutter  dans 
une  passoire  ,  servez  avec  des  petits  morceaux  de 
beurre  dessus  ou  un  morceau  entier:  que  le  beurre 
ne  soit  pas  mêlé  avec  les  pois. 

Petits  pois  à  la  bourgeoise . 

Prenez  un  litron  et  demi  de  petits  pois,  que  vous 
laverez  et  mettrez  dans  une  casserole  ,  avec  un  mor¬ 
ceau  de  beurre,  un  bouquet  de  persil  et  ciboule,  une 
laitue  pommée  coupée  en  quatre  ,  faites-les  cuire 
dans  leur  jus  à  très-petit  feu.  Quand  ils  sont  cuits  , 
et  qu’il  n’y  a  presque  plus  de  sauce,  mettez-y  une 
liaison  de  deux  jaunes  d’œufs  avec  de  la  crème  ; 
(faites  lier  sur  le  feu,  et  servez. 

Usage  des  pois  secs . 

Les  pois  normands  sont  estimés  les  meilleurs  , 
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parce  qu’ils  ne  sont  point  piqués  de  vers  et  plus 
tendres  a  cuire.  Us  servent  à  faire  de  bonne  pdréc 
les  jours  maigres,  adonner  du  corps  dans  les  po¬ 
tages.  Cette  purée  sert  encore  à  mettre  sous  des 
harengs  dans  le  carême. 

Pour  faire  cette  purée ,  vous  passez  les  pois  dam 
une  passoire,  vous  la  fricassez  avec  du  beurre ,  persili 
et  ciboule  hachés  ;  assaisonnez  de  sel  et  de  poivre. 

-Petit  salé  aux  pois.  Faites  cuire  la  viande  avec  les 
pois  et  de  1  eau,  ayez  soin  de  faire  dessaler  à  moitié 
Ja  viande  ,  pour  que  votre  purée  soit  d’un  bon  goût  : 
mettez- y  aussi  deux  racines,  autant  d’ognons  un 
bouquet  de  fines  herbes.  Quand  les  pois  sont  cuits, 
passez-îes  en  purée  et  les  servez  sur  la  viande.  Nous 
avons  encore  les  pois  sans  parchemin  ,  autrement  apn: 
pelés  pois  goulus,  parce  que  l’on  mange  tout.  Quand 
jls  sont  bien  tendres  et  verts,  vous  les  faites  cuire 
avec  leur  cosse  ,  comme  les  petits  pois  ci-devant. 

Des  haricots  verts . 

Pi  enez-les  fort  tendres  et  rompez-en  les  petits 
bouts }  lavez-les  a  1  eau  bouillante  et  les  faites  cuire 
de  même.  Quand  ils  sont  cuits ,  mettez  dans  une  cas¬ 
serole  du  beurre,  persil,  ciboule  hachés.  Quand 
le  beurre  est  fondu,  mettez-y  les  haricots  après  qu’ils 
sont  égouttés  ^  faites-leur  taire  deux  ou  trois  tours 
sur  le  feu  ,  mettez-y  apres  une  pincée  de  farine  ei 
un  peu  de  bon  bouillon  et  du  sel  -,  faites-les  bouillir 
jusqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  plus  de  sauce.  Quand  vous 
etes  prêt  a  servir,  mettez-y  une  liaison  de  trois 
jaunes  d  oeufs  délayés  avec  du  lait ,  et  ensuite  un 
filet  de  verjus  ou  de  vinaigre.  Quand  la  liaison  est 
prise  sur  le  feu  ,  servez-les  pour  entremets.  L’on 
s’en  sert  aussi  en  gras  5  à  la  place  de  liaison,  vous  v 
mettez  du  coulis  et  du  jus  de  veau. 

Des  haricots  verts  ;  comment  les  confire ,  sécher, 
conserver  au  moins  jusqu  à  Pâques. 

Prenez  des  haricots  verts,  la  quantité  que  vous  en 
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fondrez  confire  ;  clioisissez-les  tendres  et  point  filan¬ 
dreux  ,  épluchez  les  bouts  et  mettez-les  dans  un  pot 
île  grès,  avec  du  sel,  de  cette  maniéré  :  Mettez  dans 
île  fond  du  pot  un  lit  de  sel ,  ensuite  un  lit  de  hari¬ 
cots  ,  puis  un  lit  de  sel ,  et  ainsi  de  suite  jusqu’à  ce 
l[ue  le  pot  soit  plein  :  en  finissant,  que  le  dernier  lit 
•le  sel  soit  plus  épais  ;  couvrez  les  pots  d’une  feuille 
[le  papier.  Pour  les  faire  sécher  ,  vous  prenez  de 
oareiis  haricots  ,  que  vous  épluchez  de  meme,  et  les 
faites  cuire  un  quart  d  heure  ;  quand  iis  sont 
égouttés ,  enfiles-les  avec  une  aiguille  et  du  fil  ;  pen- 
dez-les  au  plancher  dans  un  endroit  sec,  ils  se  con¬ 
serveront  long-temps  de  cette  façon.  Quand  vous 
voudrez  vous  en  servir  ,  faites-les  tremper  dans  de 
l’eau  tiède  ,  jusqu’à  ce  qu’ils  aient  repris  leur  pre¬ 
mière  verdure  ;  vous  les  faites  ensuite  cuire  dans  de 
l’eau  ,  et  les  accommodez  de  la  même  façon  que  les 
haricots  nouveaux.  Observez  la  meme  chose  pour 
les  haricots  confits. 

Haricots  nouveaux  à  la  maître- d' hôtel. 

,  Faites-les  cuire  à  l’eau  bouillante  avec  un  peu  de 
beurre  et  de  sel  :  retirez-les  et  les  égouttez  ;  mettez 
ledans  un  morceau  de  beurre  frais,  du  persil  hache, 
>el ,  poivre  ,  un  filet  de  verjus  ;  melez  tout  et  servez» 

Haricots  à  la  provençale. 

Mettez  dans  une  casserole  un  litre  de  haricots  de 
Boissons ,  deux  cuillerées  a  pot  de  bouillon,  deux 
Dgnons  coupés  en  tranches ,  un  bouquet  garni,  une 
cuisse  d’oie  ou  du  petit  sale ,  quatre  cuillerées 
l’huile ,  un  peu  de  beurre ,  du  poivre  et  de  la  mus¬ 
cade,  du  sel,  s’il  en  est  besoin;  faites-les  bouillir 
lusqu’à  parfaite  cuisson,  ajoutez  du  bouillon  s  il  est 
nécessaire  ;  mais  n’en  mettez  pas  trop ,  pour  que  la 
sauce  soit  liée  à  son  point.  Les  pois  et  les  lentilles 
s’accommodent  de  la  même  maniéré. 

Des  haricots  blancs  secs. 

Mettez-les  à  l’eau  froide  et  les  placez  sur  le  feu 
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pour  les  faire  cuire  ;  quand  ils  sont  cuits ,  vous  mette 
dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre  et  un  pei 
de  farine  que  vous  faites  roussir,  ety  mettez  ensuit, 
de  I  ognon  haché  que  vous  faites  cuire  dans  ce  mêm. 
roux.  Quand  il  est  cuit,  mettez-y  les  haricots  ave. 
persil  et  ciboule  hachés  ,  sel ,  poivre  ,  un  filet  de  vi 
naigre  faites  bouillir  le  tout  un  quart  d’heure  e 
servez.  Les  haricots  au  gras  se  font  de  la  même  façon, 
a  la  place  du  beurre,  vous  vous  servez  de  lard  fondu 
et  les  mouillez  de  bon  jus  de  veau.  Ils  se  serven 

tonrôti  êraS  ’  6U  entremets  >  sous  un  gigot  de  mou- 


Des  fèves  de  marais. 

Ceux  qui  les  mangent  avec  la  robe  doivent  les 
aire  cuire  dans  de  leau  pendant  un  demi-quarl 
d  heure ,  pour  en  ôter  1 ’âereté.  Communément  elle* 
se  mangent  dérobées  5  la  façon  de  les  accommode^ 
apres  est  de  même.  Mettez-les  dans  une  casserole 
avec  du  beurre,  un  bouquet  de  persil,  ciboule,  ei 
un  peu  de  sariette  ;  passez-Ies  sur  le  feu  >  mettez-v 
une  pincee  de  farine,  un  peu  de  sucre  ,  gros  comme 
une  noix ,  mouillez-les  de  bouillon.  Quand  elles  sont 
cuites ,  mettez-y  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs 
et  peu  de  lait  ;  servez  pour  un  plat  d’entremets. 


Des  lentilles . 

Les  lentilles  ordinaires  ,  choisissez-les  larges  e 
d  un  beau  blond  ;  après  les  avoir  lavées  et  épluchées 
aites-les  cuire  dans  de  l’eau  ;  quand  elles  sont  cuites' 
încassez-ies  comme  les  haricots  blancs. 

,  es  brilles  à  la  reine  sont  très-petites  ;  on  ne 
s  en  sert  pas  beaucoup  pour  fricasser  ;  elles  soni 
meilleures  pour  faire  des  coulis,  parce  que  la  cou- 
eur  est  plus  belle ,  et  le  goût  plus  excellent. 

Coulis  de  lentilles. 

Vous  les  lavez  après  les  avoir  épluchées  :  faites-les 
cuire  avec  un  bon  bouillon  gras  ou  maigre,  suivant 
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f usage  que  vous  en  voulez  faire  :  quand  elles  sont 
mîtes,  passez-les  à  l’étamine  en  les  mouillant  de  leur 
Pouillon  assaisonnez  ce  coulis  de  bon  goût,  et  vous 
vous  en  servirez  pour  ce  que  vous  jugerez  à  propos , 
lîoit  potage  ou  terrine. 

Du  riz. 

|  Il  sert  à  faire  des  potages  gras  et  maigres  ,  et  des 
Centrées.  Il  se  mange  communément  au  lait.  Les  dif- 

Férentes  sortes  de  potages  qu’on  en  peut  faire  sont 
xpliqués  au  commencement  de  ce  livre. 

Du  genièvre. 

r  L’on  ne  s’en  sert  en  cuisine  que  pour  les  viandes 
t  que  Ton  veut  mettre  au  sel  ,  comme  une  pièce  de 
jjoeuf  à  l’écarlate.  Vous  en  pouvez  mettre  un  peu 
!  quand  vous  salerez  du  porc  frais  :  cela  ne  donnera 
que  bon  goût ,  pourvu  qu’il  ne  domine  pas. 

Des  choux . 

>'  Les  choux  blancs  ,  les  choux  verts  ,  et  ceux  de 
Milan ,  s’accommodent  tous  de  meme  -,  l’on  s’en  sert 
|| communément  pour  mettre  dans  le  pot ,  après  les 
ravoir  ficelés  pour  qu’ils  ne  se  mêlent  point  avec  la 
i viande.  Si  vous  voulez  faire  des  entrées  avec,  pour 
dors  vous  les  coupez  par  quartiers  ;  après  les  avoir 
lavés  ,  faites-les  bouillir  un  quart  d’heure  dans  de 
l’eau  ,  meîtez-y  un  morceau  de  petit  lard  coupé  par 
morceaux  tenant  à  la  couenne  ,  retirez-le  après  dans 
de  l’eau  fraîche  ,  pressez-les  bien  et  les  ficelez ,  raet- 
tez-îes  cuire  dans  une  braise  avec  le  morceau  de 
lard  et  la  viande  que  vous  destinez  pour  servir  avec. 
Cette  braise  n’est  que  du  bouillon,  sel,  poivre  ,  un 
bouquet  de  persil ,  ciboule  ,  clous  de  girolle,  un  peu 
de  muscade,  deux  ou  trois  racines.  Quand  la  viande 
et  les  choux  sont  cuits ,  retirez-les  pour  les  bien 
essuyer  de  leur  graisse  $  dressez-îes  dans  le  plat  que 
vous  devez  servir,  le  petit-lard  par-dessus.  Vous 
mettez  ensuite  une  sauce  faite  d’an  bon  coulis  et 
assaisonnée  de  bon  goût. 
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Viande  qui  convient  le  mieux  :  tendons  de  veaux 
poitrine  de  boeuf,  morceau  de  culotte  de  boeuf,  an 
douille  de  porc,  épaule  de  mouton  désossée  et  arronr 
die  en  la  ficelant  bien  fort ,  le  chapon  ,  les  pâte 
troussées  en  dedans.  De  quelle  viande  que  vous  vou 
serviez  ,  faites-la  bouillir  deux  minutes  dans  Feani 

pour  lui  faire  jeter  son  écume  ,  et  la  mettez  aprèi 
cuire  avec  les  choux.  r 

Les  choux  se  mangent  aussi  à  la  bourgeoise  ;  étant 
cuits  dans  le  pot  et  bien  égouttés,  mettez  dessus  une 
sauce  blanche. 

Chou  à  la  bourgeoise. 

Prenez  un  chou  entier  ;  après  l’avoir  lavé ,  faites-le 
bouillir  un  quart  d’heure  dans  de  l’eau,  retirez-le 
après  dans  de  l’eau  fraîche  ,  laissez-le  refroidir  et  le 
pressez  fort  sans  en  rompre  les  feuilles  •  ôtez-les 
apres  une  a  une ,  et  mettez  à  chaque  un  peu  de 
farce  ,  que  vous  faites  comme  celle  du  canard ,  page 
124.  Remettez  apres  les  feuilles  l’une  sur  l’autre 
comme  si  le  chou  était  entier  5  ficelez-le  par-tout  * 
et  le  faites  cuire  dans  une  braise  que  vous  faites 
comme  celle  de  la  langue  de  bœuf,  page  26  :  assai¬ 
sonnez  de  bon  goût.  Quand  il  est  cuit  et  retiré  de: 
sa  biaise,  pressez-le  légèrement  dans  un  lingeblanc 
pour  en  faire  sortir  la  graisse  5  coupez-le  en  deux  etl 
le  dressez  sur  le  plat  que  vous  devez  servir  :  mettez: 
par-dessus  un  bon  coulis. 

Des  choux-fleurs. 

Les  choux-fleurs  sont  une  espèce  de  chou  dont 
la  graine  nous  vient  d’Italie  ;  le  légume  en  est  assez 
bon  iis  servent  a  faire  des  entremets  et  à  garnir  des 
entrées  de  viande.  Pour  vous  en  servir ,  vous  les 
épluchez  et  lavez  ;  faites-les  cuire  un  moment  dans 
i  eau  et  les  retirez  pour  les  achever  de  cuire  dans 
une  autre  eau  blanche  faite  avec  une  cuillerée  de 
farine  délayée  avec  de  l’eau  ,  un  peu  de  beurre  et 
du  sel.  Quand  ils  sont  cuits ,  dressez-les  dans  le  pl^ 
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ue  vous  devez  servir,  et  mettez  dessus  ,  en  gras, 
;ne  sauce  ou  coulis  où  il  y  a  un  peu  de  Leurre  de- 
jans  5  et  en  maigre ,  une  sauce  blanche.  Si  c’est  pour 
intrée  ,  vous  les  faites  cuire  de  la  même  façon  ;  dres- 
lez-les  autour  de  la  viande  que  vous  leur  destinez  , 
et  mettez  par-dessus  la  sauce  qui  est  pour  la  viande, 
j)ù  il  doit  toujours  y  avoir  un  peu  de  beurre  refroidi, 
]n  peut  les  manger  en  salade. 

Choux  à  la  flamande . 

ij  Prenez  un  chou  que  vous  coupez  en  quatre  ;  fai  tes¬ 
te  blanchir  à  l’eau  bouillante  un  quart  d’heure  ,  et 
b  retirez  dans  de  l’eau  fraîche  5  pressez-le  pour  en 
raire  sortir  l’eau  ;  coupez  le  trognon  et  le  ficelez  ; 
;aites  cuire  avec  un  morceau  de  beurre ,  bon  bouil- 
on  ,  sept  ou  huit  ognons  ,  un  bouquet  garni  ,  un 
>éu  de  sel  et  gros  poivre  ;  quand  il  est  presque  cuit, 
nettez-y  quelques  saucisses  5  lorsque  votre  ragoût 
ïst  cuit,  vous  avez  un  croûton  de  pain  plus  grand 
:pe  la  main  ,  vous  le  faites  frire  avec  du  beurre  5 
aettez-le  dans  le  fond  du  plat  où  vous  devez  servir 
è  chou  ,  les  saucisses  et  les  ognons  autour  5  que  le 
lout  soit  bien  essuyé  de  sa  graisse  5  dégraissez  la 
auce  du  chou  ;  si  vous  avez  un  peu  de  coulis ,  met- 
ez-en  dedans  que  votre  sauce  soit  courte  et  de  bon 
toût  :  servez  dessus. 

Choucroute. 

\  Mettez  dans  un  baquet  de  gros  choux  blancs 
|oupés  en  tranches  fort  minces,  laissez-les  de  douze 
ï  vingt-quatre  heures  tout  au  plus  et  les  pressez  for- 
isment  pour  en  faire  sortir  l’eau  par  une  ouver- 
ùre  pratiquée  au  baquet,*  ayez  un  tonneau  défoncé 
J’un  côté,  garnissez  le  fond  d’une  couche  de  sel, 
i|iettez  par-dessus  une  couche  de  choux,  puis  une 
louche  légère  de  sel,  un  peu  de  poivre  et  quelques 
trains  de  genièvre,  puis  des  choux  et  aussi  de  suite 
!|ouvrez-le  tout  d’un  couvercle  de  bois  qui  puisse 
|ntrer  dans  le  tonneau,  chargez-le  d’une  centaine 
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de  livres  au  moins  ;  lorsque  les  choux  auront  rend’; 
beaucoup  d’eau  et  qu’il  se  sera  formé  une  croûte  des 
sus ,  vous  pourrez  vous  servir  de  la  choucroute ,  aye 
soin  de  charger  le  couvercle  chaque  fois  que  vous  e] 
retirerez  et  nettoyez  les  tours  du  tonneau  ;  couvrez 
le  exactement  d’un  linge  mouillé  pour  que  l’air  n’ 
pénètre  pas  :  ne  laissez  de  saumure  que  ce  qu’il  ei 
faut  pour  couvrir  les  choux. 

Faites  dessaler  la  choucroute  pendant  quelque 
heures  avant  de  vous  en  servir  ,  et  la  faites  cuire  ai 
beurre  ou  à  la  graisse  ;  servez  avec  du  petit  salé  de 
saucissons  ou  du  jambon. 

Des  pommes  de  terre ,  manière  de  les  faire  cuire 

Mettez  dans  le  fond  d’un  chaudron  ou  d’un  po 
très-peu  d’eau  et  de  sel ,  lavez  les  pommes  de  terr> 
et  les  mettez  dedans;  couvrez-les  d’un  linge  plié  ci 
quatre,  et enfoncez-le  tout  autour  entre  le  vase  elle 
pommes  de  terre  pour  qu’il  n’y  aitpasde  vide;  mette 
sur  le  feu;  les  pommes  de  terre  seront  promptemeu 
cuites,  elles  ne  crèveront  pas  et  conserveront  leu 
goût,  vous  pouvez  les  peler  toutes  chaudes,  les  oui 
vrir  et  y  mettre  du  beurre  frais  coupé  par  tranches  e 
des  fines  herbes;  ou  une  sauce  blanche  dessus  ;  on  le 
sert  en  salade. 

Pommes  de  terre  en  matelote. 

Ayez  des  pommes  de  terres  cuites  pelées  et  toute 
chaudes,  coupez-les  en  deux  ou  trois,  mettez-le 
dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre  ,  ui 
bouquet  de  persil  et  ciboule,  du  sel  et  du  poivres: 
mouillez  avec  du  bouillon  ou  de  l’eau  ,  ou  du  bouili 
Ion  maigre  ,  et  un  verre  de  vin  ,  faites  boullir,  lie: 
la  sauce  et  servez* 

Pommes  de  terre  au  lard. 

Faites  un  petit  roux  avec  du  beurre  et  de  la  fait 
ri  ne,  passez-y  du  petit  lard  coupé  par  morceaux 
mettez-y  des  pommes  de  terre  longues  pelées  sam. 


Bourgeoise ,  j  87 

re  cuites,  du  poivre,  peu  de  sel,  un  bouquet  de 
jrsil  et  ciboule  :  mouillez  avec  du  bouillon. 

Pommes  de  terre  à  la  barigoule. 

sPelez  des  pommes  de  terre  crues,  mettez-ies  cuire 
ec  un  peu  de  bouillon  gras  ou  maigre  ,  deux  cuil- 
:rées  d’huile,  sel,  poivre,  un  bouquet  garni,  un 

!non  et  des  racines  ;  faites-les  cuire  jusqu’à  ce  qu’il 
y  ait  plus  de  sauce  5  faites-les  rissoler  et  servez 
ec  une  sauce  à  l’huile,  vinaigre,  sel  et  poivre. 

Pommes  de  terre  en  houlettes. 

.  Mettez  dans  une  casserole  des  pommes  de  terre 
aites  ,  écrasez-Ies  avec  un  pilon,  mettez-y  un  petit 
►  orceau  de  beurre,  du  sel,  du  poivre,  des  Unes 
srbes  hachées,  quelques  œufs  crus,  que  la  pâte  soit 
laisse  ;  faites-en  des  boulettes  que  vous  roulerez 
aïs  de  la  farine  ,  faites-les  frire  de  belle  couleur  ; 

:  fous  avez  un  hachis  de  quelques  viandes  desser- 
iè  ,  vous  pouvez  le  mettre  dedans. 

Pommes  de  terre  frites. 

Il  suffit  de  les  peler  crues  et  de  les  couper  par 
miches  ,  faites-les  cuire  dans  du  beurre  ou  du  sain- 
ux;  servez-les  saupoudrées  de  sel  fin. 

Pommes  de  terre  en  friandises. 

Failes-les  cuire  et  les  pelez  ,  faites-en  une  purée  , 
rsqu’elîe  est  passée  ,  mettez-y  de  bonne  crème,  du 
cre,  un  peu  de  sel,  de  l’eau  de  fleur-d’orange  , 
ites-en  des  boulettes ,  mettez-les  dans  une  pâte  à 
signets  et  les  faites  frire. 

Gâteau  de  pommes  de  terre. 

Ayez  des  pommes  de  Jerre  blanches  cuites  sous  la 
üidre,  pelez-les  et  les  écrasez  du.  mieux  qu’il  vous 
ra  possible ,  prenez-en  une  livre  environ  que  vous 
itrissez  avec  six  jaunes  d’œufs  ,  et  un  quarteron  de 
icre  en  poudre;  ajoutez  un  jus  de  citron,  le  zeste 
ipé  et  les  six  blancs  d’œufs ,  pétrissez  de  nouveau  , 
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faites-le  cuire  dans  une  tourtière  beurrée  sous  i 
four  de  campagne. 

Les  pommes  de  terre  peuvent  servir  à  garn 
tonte  sorte  de  ragoûts  de  viande ,  pourvu  qu’ils  soie 
un  peu  gras  et  qu’ils  aient  du  goût,  il  faut  les  fai 
cuire  auparavant.  On  peut  aussi  les  servir  au  beur 
noir  avec  de  la  morue  et  des  œufs  durs ,  on  en  m 
dans  les  matelotes  et  étuvées  de  poisson,  on  les  se 
encore  à  la  maître-d’hôtel ,  et  en  purée  avec  de 
crème  ou  du  bouillon. 

Des  carottes  et  panais  que  Von  comprend  sous 

nom  de  racines . 

L’on  s’en  sert  ordinairement  pour  mettre  dai 
toute  sorte  de  potages,  pour  des  biaises,  pour! 
coulis  ;  vous  servez  aussi  des  entrées  de  viande  e 
terrine  ,  que  l’on  appelle  hochepot  :  l’on  garnit  c 
petites  entrées  avec  les  ragoûts  de  racines  5  vous  1 
coupez  de  la  longueur  de  deux  doigts,  et  les  tourru 
en  rond  ;  faites-les  cuire  un  quart  d’heure  dans  c 
l’eau  ,  et  les  mettez  après  dans  une  casserole  av< 
de  bon  bouillon ,  un  verre  de  vin  blanc ,  un  bouqu 
de  fines  herbes  ,  un  peu  de  sel  ;  quand  elles  so 
cuites,  vous  y  ajoutez  un  peu  de  coulis  pour  li 
la  sauce  ,  et  servez  avec  ce  que  vous  jugez  à  propc 

Raci?ies  en  menus-droits. 

Prenez  de  Pognon  que  vous  coupez  en  filet: 
faites-îe  cuire  dans  un  petit  roux  fait  avec  du  beuri 
et  de  la  farine  ;  quand  Pognon  est  presque  cuii 
mouillez-le  avec  du  bouillon  et  le  raclievez  de  cuir 
vous  avez  ensuite  des  carottes,  panais,  céleri,  n 
vêts ,  le  tout  cuit  dans  le  pot  5  coupez-les  propri 
ment  en  filets,  et  les  mettez  dans  le  ragoût  d’ 
gnons,  assaisonnez-îes  de  sel,  gros  poivre ,  un  fil 
de  vinaigre  ;  en  servant  ,  mettez  de  la  moutarde» 

Carottes  à  la  crème. 

Prenez  de  grosses  carottes  bien  tendres,  ratiss: 
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lavez-les,  mettez-les  blanchir  une  demi-heure  à 
jjau  bouillante  ;  ensuite  vous  les  coupez  en  gros 
<ets,  et  les  mettez  dans  une  casserole  avec  un  mor- 
au  de  bon  beurre  ,  un  bouquet  de  persil ,  ciboule  , 
i\e  gousse  d’ail ,  deux  échalotes  ,  deux  clous  de 
Irofle  ,  du  basilic,  passez-les  sur  le  feu  ,  mettez -y 
fe  pincée  de  farine  ,  sel ,  gros  poivre  ,  bon  bouii- 
i  ti  ;  laissez  cuire  et  réduire  à  courte  sauce  :  ôtez  le 
ruquet  *,  mettez-y  une  liaison  de  trois  jaunes  d’oeufs, 
>ec  de  la  crème;  faites  lier  sans  bouillir;  en  ser¬ 
ont,  mettez  un  grand  filet  de  vinaigre  blanc. 

Du  persil  et  ciboule . 

:  Ils  sont  d’un  très-grand  usage  en  cuisine  ;  on  peut 
lr,  dans  les  difïérens  apprêts  qui  sont  dans  ce  livre, 
|  quelle  utilité  ils  sont ,  sans  qu’il  soit  besoin  d’en 
bn  dire  de  particulier. 

1  Du  cerfeuil ,  oseille ,  poirée  ,  bonne-dame . 
icFoutes  ces  herbes  sont  excellentes  pour  faire  de 
isoupe  et  des  ragoûts  de  farce  ;  les  personnes  mé¬ 
gères  en  doivent  confire  l’été  pour  l’hiver  :  quand 
!  3S  sont  accommodées  comme  il  faut ,  elles  ne 
dent  rien  de  leur  bonté  :  rien  n’est  si  aisé  à  faire, 
f  ir  peu  qu’on  y  apporte  d’attention.  Prenez  de 
1  ieille,  cerfeuil,  poirée  ,  bonne-dame,  pourpier, 

«concombres,  si  vous  êtes  dans  le  temps  ,  persil , 
ouïe  ;  mettez  de  ces  herbes  à  proportion  de  leur 
ce  ;  après  les  avoir  épluchées  et  lavées  plusieurs 
i  ,  mettez-les  égoutter  ;  après,  vous  les  hachez  et 
pressez  dans  vos  mains  pour  qu'il  ne  reste  pas 
:  h  d’eau.  Vous  prenez  un  chaudron  de  la  grandeur 
m  vous  avez  d’herbes  à  y  mettre  ;  mettez  dedans 
ubon  morceau  de  beurre  et  vos  herbes  dessus ,  du 
Mautant  qu’il  est  besoin  pour  bien  saler  les  herbes; 
1-es-îes  cuire  à  petit  feu  jusqu’à  ce  qu’elles  soient 
Hjn  cuites,  et  qu’il  n’y  reste  point  d’eau;  après 
celles  sont  un  peu  refroidies  ,  mettez-les  dans  les 
c]s  qui  leur  sont  destinés,  qui  doivent  être  bien 
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propres.  Moins  Ton  en  fait  de  consommation,  p 
les  pots  doivent  être  petits,  parce  que,  quand  ils  s 
une  fois  entamés  ,  les  herbes  ne  se  gardent  au  p 
que  trois  semaines.  Quand  les  herbes  sont  entiè 
ment  refroidies  dans  les  pots ,  vous  prenez  du  beu 
que  vous  faites  fondre,  et  le  laissez  jusqu’à  ce  q 
soit  tiède,  vous  le  mettez  ensuite  sur  les  hert 
Après  que  le  beurre  est  bien  pris,  vous  couvrez 
papier  les  pots  ,  et  les  mettez  dans  un  endroit  ni  t: 
chaud ,  ni  trop  frais  j  ces  sortes  d’herbes  se  et 
servent  jusqu’à  Pâques  ,  et  sont  d’une  grande  uti 
dans  l’hiver.  Quand  vous  voulez  vous  en  serv 
vous  en  mettez  dans  du  bouillon  qui  ne  doit 
être  salé ,  et  vous  avez  de  la  soupe  faite  dans  un  n 
ment.  Si  vous  voulez  faire  de  la  farce  avec,  v<  I 
les  mettez  dans  une  casserole  avec  un  morceau 
beurre  $  faites-les  bouillir  un  instant ,  et  y  met 
mie  liaison  de  quelques  jaunes  d’œufs  avec  du  la 
et  vous  en  servez  soit  pour  mettre  sous  des  œ 
durs  ,  ou  quelques  plats  de  poissons  cuits  sur  le  g: 
Lé  temps  le  plus  convenable  pour  confire  des  ber  i 
vst  sur  la  fin  de  septembre.  ■ 


De  V o gnon  et  du  poireau. 

L’ognon  estd’une  grande  utilité  en  cuisine,  qut  I 
on  s’en  sert  avec  modération  ;  il  entre  dans  beau  Ce  j 
de  potages,  clans  le  jus  et  coulis  ;  le  petit  ogrl 
blanc  est  le  plus  estimé  pour  faire  des  ragoûts.  P 
cet  effet  ne  l’épluchez  point,  n’en  coupez  queji 
bout  de  la  tête  et  de  la  queue  ;  faites-îe  cuire  d! 
l’eau  un  quart  d’heure  ,  retîrez-le  après  dans  F 
fraîche  ,  et  lui  ôtez  la  première  peau  ;  fai  tes-le  .  I 
dans  du  bouillon.  Quand  ils  sont  cuits,  mette  : 
deux  cuillerées  de  coulis  pour  lier  la  sauce,  asm 
sonnez-les  de  bon  goût  3  et  les  servez  avec  ce  h 
vous  jugerez  à  propos.  Quand  ils  sont  cuits  di  I 
du  bouillon  ,  et  bien  égouttés  et  refroidis  ,  ik 
mangent  en  salade,  avec  sel,  gros  poivre,  huile 
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migre.  Le  poireau  ne  sert  qu’à  mettre  dans  le  pot» 

Du  céleri. 

Quand  il  est  bien  blanc  et  tendre  ,  il  se  mange 

I  salade  avec  une  rémoulade  de  sel ,  poivre  ,  buile , 
migre  et  moutarde  5  Ton  s’en  sert  aussi  pour  mettre 
ns  le  pot  -,  il  en  faut  très-peu  3  parce  que  le  goût 
est  fort ,  et  domine  sur  tous  les  légumes.  Si  vous 
niez  le  servir  en  ragoût  avec  quelque  viande', 

(  tes-le  tremper  dans  de  l’eau  pour  le  bien  laver , 
3tes-le  cuire  une  demi-heure  dans  de  l’eau  bouii- 
|ite  ,  retirez-le  dans  l’eau  fraîche  ,  passez-îe  bien 
I  le  faites  cuire  avec  bon  bouillon  et  du  coulis  3 
jsaisonnez-le  de  bon  goût ,  ayez  soin  de  le  dégrais- 
jr.  Quand  il  est  cuit ,  servez-le  avec  la  viande  que 
us  jugerez  à  propos. 

Des  radis  et  raves. 

Ils  ne  sont  bons  en  cuisine  que  pour  servir  crus  en 
j>rs-d’œuvre  fort  commun  ,  au  commencement  du 
jner ,  à  côté  d’une  soupe. 

Des  navets. 

Ils  se  mettent  dans  le  pot  et  servent  aussi  à  faire 
;  bon  potage  :  si  vous  voulez  garnir  avec  le  plat  à 
upe  ,  coupez-les  proprement  ,  faites-leur  faire  un 
Duillon  dans  l’eau  pour  leur  ôter  le  goût  fort  3 
ites-îes  cuire  après  avec  du  bouillon  et  du  jus  , 
Dur  leur  donner  couleur.  Ils  servent  aussi  à  des  ra- 
DÛts  pour  mettre  avec  la  viande  :  coupez-les  pro¬ 
rement,  faites -leur  faire  un  bon  bouillon  dans 
eau ,  et  les  mettez  après  cuire  avec  du  bouillon 
a  coulis  ,  et  un  bouquet  de  fines  herbes.  Quand  ils 
mt  cuits  et  assaisonnés  de  bon  goût ,  dégraissez  le 
igoût,  servez  sous  la  viande  que  vous  jugerez  à 
ropos,  qui  doit  être  cuite  dans  une  braise.  Si  vous 
Dulez  une  façon  plus  simple,  c’est  de  cuire  les  lia¬ 
nts  avec  la  viande  3  quand  elle  est  à  moitié  cuite , 
égraissez  le  ragoût  et  l’assaisonnez  de  bon  goût. 
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Des  laitues  pommées  et  romaines . 

Elles  se  mangent  en  salade ,  quand  elles  sontbell 
et  qu  elles  sont  tendres.  On  s’en  sert  aussi  en  ragoi 
<  t  a  garnir  des  potages.  De  quelque  façon  que  voi 
es  mettiez,  après  les  avoir  épluchées  et  lavées  ,  me 
tez-les  cuire  dans  l’eau  un  quart-d’heure,  retirez-1, 
apres  dans  1  eau  fraîche,  pressez-les  dans  vos  main; 
si  c  est  pour  potage ,  vous  les  ficelez  et  servirez  au 
ioor  du  plat  à  soupe;  le  bouillon  où  elles  sont  cuit* 
vous  servira  à  mettre  dans  votre  potage.  Si  c’est  pot 
entrée,  après  les  avoir  pressées ,  faites-les  cuire  ave 
du  beurre  ,  de  bon  bouillon  et  coulis  ;  assaisonne 
de  hen  goût.  Quand  vous  êtes  prêt  à  les  servir,  dé 
graissez  le  ragoût  et  le  mettez  sous  la  viande  qu 
vous  jugerez  à  propos. 

Les  montans  de  laitues  sont  bons  pour  faire  de 
entremets ,  et  à  garnir  quelques  entrées  de  viande 
.apres  les  avoir  épluchés,  mettezdes  cuire  avec  d 
I  eau  ou  vous  délaierez  une  cuillerée  de  farine 
mettez-y  un  bouquet  de  fines  herbes  ,  deux  ognons; 
racine,  un  peu  de  beurre  et  du  sel.  Quand  ils  son 
cuits,  vous  pouvez  les  servir  en  maigre  avec  uni 
sauce  blanche  ,  ou  avec  une  liaison  de  jaunes  d’oeuf 
et  de  lait,  comme  une  fricassée  de  poulets.  En  gra* 
met  tez-les  prendre  goût  dans  un  bon  coulis,  et  ]& 
servez  avec  telle  viande  que  vous  jugerez  à  propos 
ou  seuls  pour  entremets.  r 

Laitues  pommées  farcies. 

Ayez  des  laitues  pommées  environ  huit  ou  douze 
suivant  qu  edes  sont  grosses;  faites-les  bouillir  uni 
demi-heure  dans  de  Peau,  et  les  retirez  à  l’eau  fraîche: 
pour  les  bien  presser  avec  les  mains  :  écartez  sur  un» 
table  les  feuilles  de  chaque  laitue  sans  les  séparer 
mettez-y  dans  le  milieu  une  farce  de  viande  assai 
sonnée  de  bon  goût,  comme  celle  que  vous  trou 
verez  ci-après,  pour  les  petits  pâtés  ;  enveloppez  h  § 
farce  avec  les  feuilles  de  laitues  ;  ficekz-les  et  le,  I 
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îites  cuire  dans  une  petite  braise  :  quand  elles  sont 
uites  ,  vous  les  égouttez  et  pressez  dans  un  linge  \ 
œmpez-les  dans  une  pâte  à  frire,  faite  avec  farine  , 
în  blanc  et  une  cuillerée  d’huile ,  un  peu  de  se  } 
'lites-les  frire  de  belle  couleur  5  vous  pouvez  encore 
|s  tremper  dans  de  l’œuf  battu  ,  les  paner  de  mie 
je  pain  :  étant  farcies  de  cette  façon ,  et  cuites  a  la 
îraise  ,  elles  servent  à  garnir  des  entrées  de  viandes. 

(  De  la  chicorée  sauvage  blanche ,  et  de  la  verte, 

,  La  chicorée  sauvage  blanche  n’est  bonne  que  pour 
nanger  en  salade.  La  verte  sert  à  mettre  dans  les 
iouillons  rafraîchissans  ,  et  à  faire  des  décoctions 
re  médecine. 

De  la  chicorée  blanche  ordinaire. 

3  Elle  se  mange  en  salade  et  sert  afaire  des  ragoûts  . 
brès  l’avoir  épluchée  et  lavée  ,  faites-la  bouillir  une 
cemi-heure  dans  de  l’eau ,  retirez-la  dans  de  eau 
raîche  pour  la  bien  presser  :  mettez-la  ensuite  cuire 
)vec  un  peu  de  beurre ,  du  bouillon  et  du  coulis  ,  si 
ous  en  avez  :  sinon,  faites  un  petit  roux  de  tanne 
Jour  lier  la  sauce.  Quand  elle  est  cuite,  assaisonnée 
le  bon  goût  et  dégraissée,  mettez-y  un  peu  d  écha- 
l)te  pour  ceux  qui  l’aiment,  et  servez  sous  u 
uouton  rôti  \  soit  épaule ,  carre  ou  gigot.  Si  vous 
oulez  la  servir  au  blanc,  en  maigre  ,  à  la  place  e 
ouxde  farine ,  mettez-y  une  liaison  de  jaunes  d  œuls 
t  de  crème ,  servez-la  sous  des  œufs  mollets. 

Manière  de  conserver  la  chicorée . 

Epluchez  et  lavez  des  chicorées  que  vous  laisserez 
mtières  5  faites-les  blanchir  et  retirez  à  l’eau  fraîche, 
âites-les  infuser  vingt-quatre  heures  dans  une  eau 
,alée  ,  jetez  cette  eau  et  en  remettez  une  encore  plus 
,alée  ,  couvrez  les  pots  avec  du  beurre  fondu  5  avant 
le  la  faire  cuire  lavez-la  à  grande  eau  et  la  faites 
mire  de  meme. 
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Des  cardes  poirées. 

Après  ies  avoir  épluchées  et  lavées,  faïtes-1. 
cuire  dans  de  l’eau,  et  les  remuez  de  tems  en  ten 
pour  que  le  dessus  ne  noircisse  pas.  Quand  elles  soi 
cuites,  meltez-îes  égoutter;  vous  faites  une  saut 
Manche  avec  une  pincée  de  farine,  de  l’eau  d 
beurre,  sel  poivre,  un  filet  de  vinaigre;  faites-- 
fier  sur  le  feu,  et  y  mettez  les  cardes  bouillir  ui 
petit  moment  à  petit  feu  pour  qu’elles  prennent  dl 
goût .  si  le  beurre  était  tourné  en  huile  ce  sera 
une  marque  que  la  sauce  serait  épaisse;  vous 
mettrez  une  cuillerée  d’eau ,  et  les  remuerez  jusqu’ 
ce  que  la  sauce  soit  revenue  comme  auparavant. 

Des  cardons  d  Espagne, 

Coupez-les  de  la  longueur  de  trois  pouces ,  n 
mettez  point  ceux  qui  sont  creux  et  verts  faites-le 
cuire  une  demi-heure  dans  de  l’eau,  et  les  retire 
dans  de  1  eau  tiede  pour  les  éplucher  ;  vous  les  faite 
cuire  avec  du  bouillon  où  vous  avez  délayé  une  cuil 
eree  de  farine  mettez-y  du  sel ,  ognons,  racines 
un  bouquet  de  fines  herbes,  un  filet  de  verjus,  ov 
verjus  en  grains  ,  un  peu  de  beurre  ;  quand  elles  som 
cuites,  retirez-les  pour  les  mettre  dans  un  bon 
coulis  avec  un  peu  de  bouillon  :  faites-ies  bouillii 
une  demi-heure  dans  cette  sauce  pour  qu’ils  prennent 
goût,  et  les  servez  ;  que  la  sauce  ne  soit  ni  trop  claire 
ni  trop  liee,  et  d  un  beau  blond.  Si  vous  voulez  le* 
servir  en  maigre,  vous  les  mettrez  dans  une  sauce] 
comme  il  est  dit  aux  Cardes  poirées ,  ci-dessus. 

Des  artichauts. 

Ils  sont  très-utiles  en  cuisine ,  ils  servent  à  faire 

des  entremets ,  et  les  culs  à  garnir  toute  sorte  de 
ragoûts. 

Je  n’entrerai  point  dans  le  détail  de  tous  les  chan- 
gemens  que  l’on  en  peut  faire  :  il  deviendrait  inutile. 
Les  artichauts  se  mangent  communément  après 
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/oir  coupé  le  dessous  et  coupé  à  moitié  les  feuilles 
3  dessus.  Faites-les  cuire  dans  l’eau  avec  un  peu  de 
d  et  un  bouquet  de  fines  herbes  ;  quand  ils  sont 
lits,  meüez-les  égoutter,  et  leur  ôtez  le  foin.  Si 
lest  en  gras,  vous  prendrez  de  bon  coulis,  et  y 
mettrez  un  morceau  de  beurre,  un  petit  filet  de  vi¬ 
naigre  ,  sel,  gros  poivre;  faites  lier  la  sauce  sur  le 
eu  et  la  mettez  dans  les  artichauts.  Si  c’est  en 
laigre ,  vous  mettrez  à  la  place  une  sauce  blanche  : 
3s  mêmes  artichauts  étant  cuits  à  l’eau  et  refroidis  5 
3  mangent  à  l’huile  avec  sel,  poivre,  vinaigre. 

Artichauts  fri  ts . 

Coupez-les  par  morceaux  ,  ôtez-en  le  foin,  îavez- 
3S  et  les  égouttez  :  quand  vous  êtes  prêt  à  les  faire 
sgrire,  il  faut  les  mariner  dans  une  casserole  avec 
ne  petite  poignée  de  farine  ,  deux  œufs ,  blancs 
t  jaunes,  un  filet  de  vinaigre  ,  sel,  poivre  :  faites- 
s  frire  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  jaunes,  servez-les 
vec  du  persil  frit. 

Artichauts  en  fricassée  de  poulet. 

Sj  Faites-les  cuire  dans  l’eau  après  les  avoir  coupés 
ar  morceaux  et  en  avoir  ôté  le  foin,  un  quart 
’heure ,  remettez-les  à  l’eau  fraîche  ,  et  les  accom- 
riodez  ensuite  en  fricassée  de  poulets.  Quand  ils  se- 
ont  cuits  ,  vous  y  mettrez  une  liaison  et  les  servirez 
îiour  un  plat  d’entremets. 

Artichauts  confits  et  séchés. 

:  Si  vous  voulez  confire  des  artichauts,  ou  en  faire 
[écher  pour  l’hiver  ,  voici  la  façon  :  ôtez- en  toutes 
les  feuilles  ,  et  ne  laissez  au  cul  que  ce  qui  est  bon  à 
inanger,  jetez-les  dans  l’eau  jusqu’à  ce  que  vous  les 
jiyez  tous  accommodés ,  faites-les  ensuite  cuire  dans 
de  l’eau  jusqu’à  ce  que  vous  puissiez  en  ôter  le  foin 
Aisément,  remettez-les  après  dans  l’eau  fraîche: 
quand  ils  sont  propres  ,  vous  les  mettez  égoutter.  Si 
fest  pour  sécher  ,  vous  les  mettez  sur  des  claies  dans 
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un  four  qui  ne  doit  pas  être  trop  chaud  :  si  vous  po 
vez  y  tenir  la  main  sans  qu’il  vous  brûle ,  cela  suff 
Quand  ils  seront  secs  ,  vous  vous  en  servirez  pour  1 
ragoûts  après  les  avoir  fait  revenir  dans  de  l’eau  tièd 
Si  vous  voulez  les  confire ,  ils  en  seront  meilleur 
vous  mettrez  une  saumure,  qui  se  fait  en  mettant  11 
deux  tiers  d’eau  et  un  tiers  de  vinaigre ,  et  plusieu 
livres  de  sel  suivant  la  quantité  de  saumure  ;  fait: 
chauffer  jusqu’à  ce  que  le  sel  soit  fondu,  laissez- 
reposer  pour  la  tirer  au  clair  ,  et  vous  en  servez.  L 
artichauts  violets,  tendres  et  les  petits  verts 
mangent  à  la  poivrade  :  on  les  met  sur  une 


h 


siette  avec  un  peu  de  glace  ;  ils  se  mettent  à  côté  c 
la  soupe  pour  un  petit  hors-d’œuvre. 


Artichauts  à  la  Barigoule. 

Prenez  trois  ou  quatre  artichauts  ,  suivant  1er 
grosseur  ou  la  grandeur  de  votre  plat  d’entremets 
coupez  le  vert  du  dessous  et  la  moitié  des  feuilles; 
mettez-les  dans  une  casserole  avec  du  bouillon  ou  d 
l’eau  ,  deux  cuillerées  de  bonne  huile  ,  un  peu  de  s« 
et  de  poivre  ,  un  ognon  ,  deux  racines  ,  un  houque 
garni,  faites-les  cuire  et  réduire  entièrement  1 
sauce  :  quand  ils  sont  cuits,  et  qu’il  n’y  a  plus  c 
sauce  ,  laissez-les  frire  un  moment  dans  l’huile  pou 
faire  rissoler  ,  mettez-les  après  sur  une  tourtière  ave 
l’huile  qui  reste  dans  la  casserole  ,  videz-les  de  leu 
foin  et  mettez  dessus  un  couvercle  de  tourtière  hier 
chaud ,  du  feu  sur  le  couvercle  pour  faire  griller  le 
feuilles  :  si  vous  avez  un  four  chaud  ,  ils  n’en  seron; 
que  plus  beaux  :  quand  ils  seront  grillés  d’une  bell 
couleur,  servez  avec  une  sauce  à  l’huile,  vinaigre 
sel  et  gros  poivre. 


Maniéré  de  conserver  les  artichauts . 

Préparez  des  artichauts  comme  si  vous  vouliez 
les  faire  cuire,  mettez-les  à  l’eau  bouillante  asses 
long-temps  pour  en  pouvoir  ôter  le  foin  5  mettez  i 
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place  un  peu  de  sel  fin,  et  replacez  la  calotte; 
•jiacez-les  dans  des  pots  de  grès  que  vous  remplirez 
Seau  salée,  remettez  le  lendemain  une  autre  eau 
îlée  après  avoir  jeté  la  première;  ajoutez  un  démi¬ 
ner  cle  vinaigre  et  couvrez  vos  pots  avec  du  beurre 
Indu,  Pour  vous  en  servir,  faites-les  tremper  à  beau 
;de  et  cuire  à  grande  eau. 

Des  asperges. 

[Elles  se  mangent  de  plusieurs  laçons;  les  plus 
gosses  sont  estimées  les  meilleures  ;  l’on  en  fait  des 
figoûts  pour  garnir  des  entrées  de  viande  et  de  pois- 
jn,  pour  garnir  des  potages,  et  servent  communé- 
tent  pour  entremets  avecune  sauce.  Pour  cet  effet, 
îjrès  leur  avoir  coupé  une  partie  du  blanc  et  bien 
,/é  ,  vous  les  faites  cuire  avec  de  Peau  et  du  sel ,  un 
-imi-quart  d’heure  suffit  pour  être  cuites  comme  il 
Ut  ;  elles  doivent  être  un  peu  croquantes  :  vous  les 
cessez  après  sur  le  plat  que  vous  devez  servir  ,  et 
Mettez  dessus  une  sauce.  Si  c’est  en  gras,  vous  prenez 
lC  bon  coulis ,  mettez-y  un  peu  de  bon  beurre  ,  sel , 
qos  poivre  :  faites  lier  la  sauce  sur  le  feu  et  la  mettez 
sir  les  asperges.  Si  c’est  en  maigre  ,  mettez  dessus 
aaie  sauce  blanche  ;  ces  mêmes  asperges  étant  cuites 
u’eauet  refroidies,  se  mangent  à  l’huile,  vinaigre , 

,  !  et  poivre. 

.  Si  vous  voulez  faire  un  ragoût ,  n’en  prenez  que  le 
-:1ns  tendre  que  vous  coupez  de  la  longueur  de  deux 
itigts  :  quand  elles  sont  cuites  à  Peau  et  bien  égout- 
j  rs  ,  mettez-les  dans  une  bonne  sauce  et  servez  av^ec 
al  que  vous  jugerez  à  propos.  Si  c’est  pour  un  potage , 
denez-en  de  petites,  n’y  mettez  que  le  vert;  faites- 
4  bouillir  un  moment  dans  Peau;  retirez-les  à  Peau 
miche  et  les  ficelez  en  paquet  ;  faites-les  cuire  dans 
ci.  bouillon  que  vous  destinez  pour  votre  potage: 
fi iand  elles  sont  cuites ,  garnissez-en  le  bord  du 

W, 
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Asperges  en  petits  pois. 

Après  les  avoir  coupées  de  la  grosseur  des  p< 
pois  et  bien  lavées,  failes-les  cuire  un  moment  c 
Peau  ,  mettez-les  égoutter  et  les  accommodez  con 
les  petits  pois  à  la  bourgeoise  :  n’en  retranchez 
les  laitues.  Voy.  page  179. 

Du  potiron  et  de  la  citrouille . 

Ils  ne  sont  d’autre  usage  en  cuisine  que  pour  f  ! 
de  la  soupe  avec  du  lait ,  voyez  potage  à  la  citrou 
page  19.  Si  tous  voulez  fricasser  du  potiron  ,  qu 
il  est  cuit  dans  l’eau  ,  vous  le  mettez  dans  une  ea 
rôle  avec  un  morceau  de  beurre  ,  persil ,  ciboi 
sel  ,  poivre  :  quand  il  a  bouilli  un  quart  d’heure 
qu’il  ne  reste  point  de  sauce  ,  mettez-y  uneliaiso: 
jaunes  d’oeufs  avec  de  la  crème  ou  du  lait. 

Du  houblon. 


11  ne  se  mange  ordinairement  que  dans  le  caré 

four  une  salade  cuite.  Vous  le  faites  cuire  dans 
eau  avec  un  peu  de  sel  :  quand  il  est  cuit  et  refro 
bien  égoutté  ,  dressez-le  dans  le  plat  que  vous  de 
servir  ;  mettez  dessus  sel ,  poivre  ,  huile  et  vinaig 

Des  concombres. 

Le  concombre  est  connu  de  tout  le  monde  p 
une  des  quatre  semences  froides  avec  le  polir 
citrouille  et  melon.  Pour  vous  servir  du  concomï 
il  faut  le  peler  ,  ôter  le  dedans  ;  vous  le  coupez 
morceaux.  Si  c’est  pour  un  ragoût  ,  faitesde  t rem- 
ave  c  une  demi-cuillerée  de  vinaigre  ,  un  peu  de  : 
pendant  deux  heures  ,  en  le  retournant  de  lempi 
temps  5  par  ce  moyen  il  rendra  son  eau  froide  à  1 


toxnac  ,  et  vous  le  presserez  encore  avant  que  d< 
mettre  dans  la  casserole ,  faitesde  cuire  avec 
morceau  de  beurre  et  du  bouillon  ,  un  bouquet  gar 
quand  il  est  cuit,  mettez-y  un  peu  de  coulis ,  dégi 
sez  le  ragoût  avant  que  de  servir.  Si  c’est  en  maq 
après  les  avoir  pressés  ?  comme  je  l’ai  dit  5  vous 
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slettez  dans  la  casserole  avec  du  Leurre  :  quand  ils 
oront  passés  sur  le  feu,  vous  y  mettrez  une  pincée  de 
Mrine  et  mouillerez  avec  du  bouillon  ;  étant  cuits 
1  ns  sauce ,  vous  y  mettez  une  liaison  de  jaunes  d’œufs 
i  du  lait  j  servez  pour  entremets  ou  pour  hors-d’œu- 
fi'e  avec  des  œufs  dessus  ou  sans  œufs.  Si  vous  vou- 
:sz  faire  un  potage,  vous  les  ferez  cuire  un  moment 
)  ec  de  l’eau,  et  les  mettrez  après  racliever  de  cuire 
)  ec  du  bouillon  et  un  peu  de  jus  pour  leur  donner  la 
rèuleur  :  quand  ils  sont  cuits  ,  garnissez-en  les  bords 
ili  plat  à  soupe  ,  et  vous  servez  de  ce  bouillon  pour 
lettre  dans  votre  potage.  Ceux  qui  voudront  faire 
timbre  des  concombres  doivent  les  choisir  petits  ef 
11s  trop  mûrs  ;  rangez-les  dans  des  pots  et  mettez  des^ 
ns  une  saumure  comme  celle  des  haricots  verts: 
mand  vous  voudrez  vous  en  servir  ,  vous  les  pèlerez 
fi  leur  ferez  les  mêmes  apprêts  qu’aux  autres. 

Des  salsifis  et  scorsonères . 
is  Les  salsifis  et  scorsonères  s’accommodent  de  la 
uême  façon  ,  vous  les  ratissez  et  les  lavez  :  faites-les 
sûre  comme  les  choux-fleurs  ,  et  les  servez  avec  une 
suce  blanche. 

Des  épinards. 

r| Après  les  avoir  épluchés  et  lavés,  faites-les  cuire 
:  ms  de  l’eau;  vous  les  retirerez  après  dans  l’eau  fraîche 
, iur  les  bien  presser  ;  mettez-les  après  dans  une  cas- 
slrole  avec  un  morceau  de  bon  beurre,  et  les  faites 
Jmillir  à  petit  feu  sur  un  fourneau  pendant  un  quart 
il  heure  ,  et  y  mettez  après  un  peu  de  sel ,  une  pin- 
i|e  de  farine,  et  les  mouillez  avec  du  lait  ou  de  la 
>ême. 

«En  gras,  à  la  place  de  crème  ,  vous  y  mettrez  un 
«  j>n coulis  de  jus  de  veau  :  quand  ils  seront  accommo- 
il|*s  de  cette  façon  ,  vous  les  pouvez  servir  avec  de  la 
nande  cuite  à  la  broche. 

Des  melons. 

!  Us  se  servent  pour  hors-d’œuvre  au  commence- 
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ment  d’un  repas  ;  pour  les  choisir  bous  ,  quand  % 
les  portez  à  votre  nez  ,  ils  doivent  sentir  comme 
goût  de  goudron  ,  la  queue  courte  et  grosse  ;  er 
pressant  sous  la  main,  qu’il  soit  ferme  et  non  mol  * 
se ,  qu  il  ne  ne  soit  pas  trop  vert  ni  trop  mûr. 

Top  in  a  rn  b  ours. 

lis  sont  fort  peu  estimés  5  ceux  qui  en  veul 
manger  doivent  les  faire  cuire  dans  l’eau,  après 

fteler,  et  les  mettre  dans  une  sauce  blanche  ave* 
a  moutarde. 

Des  betteraves. 

Files  se  font  cuire  dans  de  l’eau  ou  au  four  ;  e 
se  mangent  en  salade  et  en  fricassée.  Pour  les  fri 
se'r ,  raettez-les  dans  une  casserole  avec  du  beur 
persil ,  ciboule  hachés  ,  un  peu  d’ail,  une  pincer 
farine ,  du  vinaigre  suffisamment ,  sel ,  poivre  :  fai 
les  bouillir  un  quart  d’heui  e. 

Des  cornichons. 

Les  cornichons  de  Hollande  sont  estimés  les  rr 
leurs  ,  la  couleur  en  est  plus  verte  5  ils  servent  à  \ 
nir  des  salades  cuites  ;  l’on  en  fait  aussi  des  ragoii 
vous  les  faites  bouillir  un  instant  dans  de  l’eau  p 
leur  ôter  la  force  du  vinaigre  ;  mettez-les  après  c 
une  bonne  sauce  ou  ragoût  :  ne  les  faites  plus  bc 
lir  ,  et  servez  avec  ce  que  vous  jugerez  à  propos 

Cornichons  de  blé  de  T'urquie. 

Vous  prenez  du  blé  de  Turquie  qui  soit  encon 
moelle  et  tout  vert  ;  faites-le  cuire  à  moitié  dan 
l’eau;  retirez-le  à  l’eau  fraîche  ,  ensuite  vous  le  e 
tez  confiie  ;  vous  faites  bouillir  de  l’eau  avec  unt 
de  vinaigre  ,  quelques  clous  de  girofle  et  du 
mettez  la  saumure  toute  bouillante  sur  le  blé  de  1 
quie  ;  mettez-le  sur  la  cendre  cliaude  ;  le  lendem 
vous  faites  encore  la  même  saumure,  et  la  reme 
sur  le  blé  de  Turquie  ,  vous  continuerez  de  c 
façon  jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  vert;  après  vous  c 
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rez  vos  pots ,  et  les  serrerez  pour  vous  en  servir 
la  même  façon  que  les  cornichons  :  si  vous 
,ulez  confire  des  cornichons  ,  vous  observerez  la 
Une  chose. 

il  Des  champignons ,  morilles  et  mousserons . 

i;Des  champignons;  les  meilleurs  sont  ceux  qui 
ennent  sur  couche  :  l’on  peut  en  avoir  de  frais 
i  Ue  l’année. 

«ill  n’en  est  pas  de  même  des  morilles  et  mousse- 
lis,  qui  naissent  dans  les  bois  et  se  trouvent  aux 
>  :ds  des  arbres  aux  mois  de  mars  et  d’avril.  Pour 
o  avoir  toute  l’année  ,  il  faut  les  faire  sécher;  après 
bir  ôté  le  bout  de  la  queue  et  lavé,  faites-îes 
fjuillir  un  instant  dans  Peau  ;  quand  ils  sont  égout- 
i; ,  mettez-les  sécher  dans  le  four  ,  que  la  chaleur 
fc  soit  très-douce;  étant  secs,  mettez-les  clans  un 
odroitqui  ne  soit  point  humide  :  pour  lesempioyer, 
-g.tes-les  tremper  dans  l’eau  tiède. 

'Les  champignons  se  font  sécher  de  la  même 
rço  n  ;  les  morilles,  mousserons  et  champignons  se 
srvent  de  même  et  entrent  dans  une  infinité  de 
suces  et  ragoûts.  Si  vous  voulez  en  servir  pour  en- 
4* mots  à  la  crème  ,  vous  les  mettez  dans  une  casse- 
le  avec  un  morceau  de  beurre  ,  un  bouquet  de 
Üirsil  et  ciboule  ;  quand  ils  sont  passés  sur  le  feu , 
lettez-y  une  pincée  de  farine  ,  et  mouillez  avec  de 
bau  chaude  ,  un  peu  de  sel  et  un  peu  de  sucre  : 
>a and  iis  sont  cuits  çt  qu’il  n’y  a  plus  de  sauce  , 
jettez-y  une  liaison  de  jaunes  d’œufs  et  de  la 
ême  :  faites  frire  une  croûte  de  pain  dans  du 
lîurre  ,  mettez-la  dans  le  fond  du  plat ,  votre  ra- 
>ût  par-dessus.  Si  vous  voulez  faire  de  la  poudre 
i;  champignons  ,  morilles  et  mousserons  ,  quand  ils 
nt  bien  secs  ,  il  faut  les  piler  bien  fin  :  vous  pour- 
;  z  en  servir  dans  tous  les  ragoûts  oûil  entre  persil 
1  ciboule  hachés. 
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Des  câpres  grosses  et  fines. 

Les  fines  servent  à  garnir  des  salades  cuites  et 
mettre  entières  dans  les  sauces  ;  les  grosses  serve 
pour  les  sauces  où  il  faut  des  câpres  hachées. 

Des  capucines  et  de  la  chia. 

Les  capucines  sont  des  fleurs  rouges  qui  se  mai  I 
gent  en  salade  et  en  font  rornement. 

La  chia  ,  confite  dans  du  vinaigre  comme  le  co 


nichon  ,  se  mange  de  la  même  façon. 


Des  truffes. 

Les  grosses  sont  les  plus  estimées  3  celles  qi 


viennent  du  Périgord  sont  les  meilleures  :  elles 


mangent  ordinairement  cuites  dans  du  vin  et  d 
bouillon,  assaisonnées  de  sel,  poivre  ,  un  bouque 


de  fines  herbes ,  racines 


et  ognons 5 


vous  ne 


le 


mettez  cuire  dans  ce  court-bouillon  qu’après  le 
avoir  fait  tremper  dans  l'eau  tiède  et  bien  frottée 
avec  une  brosse  ,  afin  qu’il  ne  reste  point  de  terr 
autour  :  quand  elles  sont  cuites,  vous  les  serve 
pour  entremets  dans  une  serviette.  Elles  sont  ex 
cellentes  dans  toute  sorte  de  ragoûts  ,  soit  hachée 
ou  coupées  en  tranches  ,  après  les  avoir  pelées  :  c  es 
un  des  meilleurs  assaisonnemens  que  vous  pouve: 
servir  en  c^Edne.  L’on  se  sert  aussi  de  truffes  sè 
ehes,  mais  leur  bonté  est  beaucoup  diminuée. 

■-  Truffes  à  la  maréchale. 

Prenez  de  belles  truffes  bien  lavées  et  frottées  ave< 
une  brosse  3  mettez  chacune  ,  assaisonnée  de  sel ,  gro 
poivre ,  enveloppée  de  plusieurs  morceaux  de  papier 
dans  une  petite  marmite,  sans  aucun  mouillement . 
c  uire  dans  la  cendre  chaude  pendant  une  bonne 
heure  ,  et  les  servez  chaudes  dans  leur  naturel. 

Des  chervis. 

11  y  en  a  qui  les  ratissent ,  cela  les  diminue  beau¬ 
coup,  mais  ils  en  sont  plus  délicatS3  d’autres  se  con- 
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Eitent  de  les  laver  et  de  rompre  le  dur.  Faites-les 
a  ire  avec  de  l'eau  et  du  sel  pendant  un  quart  d  heu- 
u ;  mettez-les  après  égoutter  elles  trempez  dans  une 
b  te  faite  avec  de  la  fari ne  ,  du  vin  blanc ,  une  cuille- 
d’huile  et  de  sel ,  quelle  ne  soit  pas  trop  claire  ”, 
tenant  votre  cuiller  en  1  air  ,  qu  elle  to.nbe  en 
jmt.  Vous  faites  frire  les  chervis  après  les  avoir 
;mpés  dans  celte  pâte ,  et  les  servez  pour  entremets. 

Du  thym ,  laurier ,  basilic ,  sariette  et  fenouil. 

Le  thym  ,  laurier  ,  basilic  ,  servent  à  mettre  dans 
us  les  bouquets  où  il  est  dit  de  mettre  des  fines 
sorbes  ;  la  sariette  ne  sert  guère  que  pour  les  fèves 
jfî  marais  ,  le  fenouil  sert  pour  les  ragoûts  ;  vous  le 
élites  cuire  un  moment  dans  1  eau  ;  quand  il  est 
fioutté ,  vous  le  mettez  simplement  sur  la  viande 
ilii  lui  est  destinée  ,  sans  qu’il  trempe  dans  la  sauce  ; 
|y  a  peu  de  monde  qui  aime  ces  ragoûts. 


'^11  cresson  alénois ,  cresson  de  fontaine ,  cerfeuil  7 
\\  estragon }  baume ,  corne  de  cerf  et  pimpi enelle. 

0  Le  cresson  de  fontaine  se  sert  autour  d  une  pou- 
9  rde  et  chapons  cuits  à  la  broche  j  vous  l’assaisonnez 
fee  sel ,  et  un  peu  de  vinaigre. 

ij  Le  cresson  alénois ,  le  cerfeuil,!  estragon,  le  ban¬ 
de,  la  corne  de  cerf  et  la  pimprenelle  servent  pour 
os  garnitures  de  salades ,  1  on  lait  aussi  avec  de  peti¬ 
ts  sauces  vertes.  Vous  mettrez  de  tout  suivant  sa 
force  ,  peu  de  baume  et  d’estragon;  ces  herbes  sont 
jirès -fortes  :  vous  faites  cuire  le  tout  un  moment  dans 
||e  Peau ,  retirez-les  à  l’eau  fraîche  pour  les  bien 
[tresser  ,  hachez*les  tres-fmes,  et  les  mettez  dans  un 
,  |on  coulis  pour  vous  en  servir  à  ce  que  vous  juge¬ 
rez  à  propos. 

De  V ail ,  rocambole  et  échalote. 

1 1  Vous  vous  en  servez  pour  les  ragoûts  et  sauces  qui 
I  ,nt  besoin  d’être  relevés ,  ainsi  qu’il  est  marqué  dans 
fie  livre  ,  à  moins  que  vous  n’en  vouliez  faire  quelque 
ciauce  particulière. 
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CHAPITRE  XI L 

DES  OEUFS. 

-ApnÈs  la  viande,  rien  ne  fournit  une  plus  giamle  d 
versité  en  cuisine  que  les  oeufs  ;  c’est  unalimentexee 
ientet  nourrissant,  que  riionime  sain  ,  malade  pao 
vre  et  riche  partagent  ensemble  ;  les  œufs’fraii 
adoucissent  les  âcretés  de  la  poitrine  :  les  vieux  soni 
sujets  à  incommoder  ceux  qui  sont  d’un  tempé; 
rament  chaud  et  bilieux.  Pour  connaître  si  les  oeuf 
sont  frais ,  présentez-les  à  la  lumière  ;  s’ils  sont  clair 
et  transpare  ns,  c’est  une  bonne  marque.  Quand  il 
sont  piqués  ,  mettez-les  au  rang  des  vieux  ,  et  s’ils  on 
nne  tache  tenant  à  la  coquille,  c’est  une  preuve  qu’il, 

Comme  la  provision  des  oeufs  dans  une  maison  es 
d  une  grande  ressource ,  et  qu’en  hiver  ils  sont  chers, 
es  personnes  ménagères  qui  ont  des  poules  doiveni 
en  amasser  1  été  pour  l’hiver  entre  les  deux  Notre- 
IJames.  Pour  cet  effet,  mettez-les  dans  un  endroil 
qui  ne  soit  ni  trop  chaud  ni  trop  froid  ;  la  cave  leur 
est  bonne,  quand  elle  n’est  point  humide,  mettez- 
es  dans  une  futaille,  dans  l’été,  avec  delà  paille;  en 
hiver,  changezdes  pour  les  mettre  avec  du  foin  5  il 
y  en  a  qui  se  servent  de  sciure  de  bois  de  chaume,'  et 
d  auties  de  cendres.  Il  est  temps  de  venir  présente¬ 
ment  aux  differentes  façons  dont  ils  peuvent  s’ac— 
moder  dans  le  goût  bourgeois. 

Des  œufs  mollets  de  toute  façon. 

Comme  les  œufs  pochés  à  l’eau  ( c’est-à-dire  cassés; 
dans  l’eau  bouillante)  ne  sont  pas  bienbons  quandilsH 
11e  sont  pas  frais,  et  que  les  bourgeois  aiment  mieux; 
les  manger  à  la  coque  que  de  les  sacrifier  de  cette  fa¬ 
çon,  voici  ce  qui  vous  suppléera  au  défaut.  Mettez  de 
1  eau  dans  un  poilon ,  failes-la  bouillir,  mettez  de- 
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ns  la  quantité  d’œufs  que  vous  jugerez  à  propos, 
tes-les  bouillir  cinq  minutes  bien  juste  et  les  re- 
s  ez  promptement  dans  de  l’eau  fraîche  :  il  faut  les 
der  tout  doucement  pour  ne  pas  les  rompre  5  par 
moyen  le  blanc  sera  cuit  et  le  jaune  tout  mollet, 
us  sentirez  sous  vos  doigts  qu’ils  seront  flexibles  $ 
us  les  servez  entiers. 

;Ces  sortes  d’œufs  se  servent  de  toute  façon,  avec 
iie  sauce  blanche ,  sauce  verte ,  sauce  au  coulis ,  sau- 
aux  câpres  et  anchois  ,  sauce  au  verjus  de  grains, 
>uce  Robert,  sauce  ravigote,  avec  ragoût  decbam- 
jjgnons,  ragoût  de  truffes,  ragoût  de  ris  de  veau, 
Êlgoût  d’asperges ,  ragoût  de  cardes  poirées  ,  ragoût 
céleri,  ragoût  delaitue,  de  chicorée,  en  gras  ou 
asji  maigre  ,  de  telle  façon  que  vous  jugerez  â  propos. 

Œufs  à  la  coque. 

Tout  le  monde  sait  faire  cuiredesœufs  à  la  coque  , 
plusieurs  les  font  cuire  trop  ou  pas  assez.  Pour  ne 
js  point  manquer,  quand  l’eau  bout,  mettez-les 
buillir  deux  minutes,  retirez-les ,  et  les  couvrez 
ne  minute  pour  les  laisser  faire  leur  lait ,  et  les 
rvez  dans  une  serviette  5  de  cette  façon  ils  sont 
ramanquables. 

Des  œufs  brouillés  de  plusieurs  façons . 

;  Si  vous  voulez  les  faire  au  naturel ,  mettez  simple¬ 
ment  les  œufs  dans  une  casserole  avec  un  peu  de 
leurre  ,  deux  cuillerées  à  ragoût  de  coulis  }  et  assai- 
onnez,  faites-les  cuire  sur  un  fourneau  ,  en  les  re¬ 
muant  toujours  avec  un  petit  bâton  a  deux  ou  trois 
tranches.  Quand  ils  sont  cuits,  servez-les  prompte¬ 
ment.  En  maigre  à  la  place  de  coulis,  mettez-y  une 
luillerée  de  crème  ,  et  les  faites  de  la  même  façon. 

I  i  vous  voulez  les  faire  avec  quelque  ragoût  de  légu- 
kes  ,  soit  céleri ,  laitue  ,  chicorée  ,  il  faut  que  votre 
::agoût  soit  fini ,  comme  si  vous  étiez  prêt  à  le  ser- 
ir  ;  hachez-les  fort  menu  ,  et  en  mettez  deux  cuille- 
ées  à  ragoût  dans  vos  œufs ,  elles  brouillerez  comme 
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les  autres.  Si  c  est  au  verjus  ,  après  les  avoir  faitcui 
dans  l’eau  un  moment,  vous  les  garderez  pour  ( 
faire  un  cordon  autour  des  œufs,  quand  ils  seroi 
dresses  dans  le  plat  que  vous  devez  servir. 

Des  œufs  frits  de  toutes  les  façons. 

En  gras  ,  vous  les  faites  frire  avec  dusain-doux  , 
en  maigre  ,  vous  prenez  du  beurre  fondu  ,  metlez-1. 
dans  unepoile  :  quand  votre  friture  est  bien  chaude 
mettez  les  œufs  un  à  un  pour  les  faire  frire,  fait 
en  sorte  qu’ils  soient  bien  ronds  en  les  retournai] 
dans  la  poile,  et  ne  laissez  point  durcir  le  jaurn 
N  ous  servirez  ces  œufs  de  la  meme  façon  qu’il  e 

dit  pour  les  œufs  mollets,  même  sauce  et  ragoût! 
page  s 04. 

Ees  oeufs  au  beurre  noir  se  font  en  mettant  dan 
une  poile  un  morceau  de  beurre  que  vous  faite 
fondre  sur  le  feu.  Quand  il  ne  crie  plus,  vous  ave 
les  œufs  cassés  dans  le  plat ,  et  assaisonnés  de  sel  < 
Poivi e  >  mettez-les  dans  la  poile  ,  et  les  faites  cuire 
passez  une  pelle  rouge  par-dessus  pour  faire  cuire  1 
jaune,  et  servez  avec  filet  de  vinaigre  dessus. 

OEufs  à  la  Bagnolet. 

Prenez  huit  œufs  mollets,  mettez  dans  une  casse 
rôle  du  jambon  cuit  haché  ,  avec  un  peu  de  coulis  e 
du  bouillon  ,  un  filet  de  vinaigre  ,  poivre  ,  peu  d 
sel ,  faites  chauffer  la  sauce  ,  et  la  servez  sur  les  œuh 

OEufs  au  plat)  autrement  dits  au  miroir . 

Prenez  un  plat  qui  aille  au  feu  ,  vous  mettez  dam 
le  fond  un  peu  de  beurre  étendu  par-tout ,  mette:1 
des  œufs  dessus,  assaisonnés  de  sel,  poivre  dem 
cuillerées  de  lait,  faites-les  cuire  à  petit  feu  sur  un 
fourneau  ,  passez  la  pelle  rouge  ,  et  servez. 

OEufs  à  la  neige. 

Faites  bouillir  trois  demi-setiers  de  crème  avec  do 
sucre,  feur-d’orange,  pralines,  citron  confit ,  masse-! 
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t  in ,  le  tout  haché  très-fin.  Ayez  huit  œufs,  fouet- 
n«z-en  les  blancs  et  mettez  les  jaunes  à  part,  prenez 
3s  blancs  fouettés  avec  une  cuiller  ,  pocliez-en  deux 
ru  trois  cuillerées  à-la-fois  dans  la  crème  ,  ce  qui 
\  )Us  formera  des  œufs  pochés  sans  jaunes  ,  mettez- 
yp  égoutter  et  les  dressez  les  uns  sur  les  autres ,  jus- 
A’àœe  que  cela  vous  forme  huit  œufs  poches  que 
lus  dressez  sur  le  plat  que  vous  devez  servir  ,  mettez 
r  crème  sur  le  feu  pour  la  faire  réduire  au  point 
aune  sauce  ;  quand  vous  êtes  prêt  à  servir ,  mettez-y 
ns  huit  jaunes  ,  faites  lier  sur  le  feu  sans  bouillir, 
,1; tain  te  qu’ils  ne  tournent ,  dressez  la  sauce  sur  les 
taancs  d’œufs. 


Des  omelettes  de  toute  façon . 

i  Prenez  des  œufs  la  quantité  que  vous  voulez 
tettre  ,  mettez-les  dans  une  casserole  avec  du  sel 
a,  battez  bien  les  œufs,  vous  faites  fondre  du 
:îurre  dans  une  poile  ,  mettez  dedans  les  œufs  ,  fai¬ 
ts  cuire  l’omelette  ,  ayez  soin  qu’elle  soit  d’une  belle 
auleur  en  dessous,  et  la  renversez  dans  le  plat  que 
ou  s  devez  servir  5  ceux  qui  aiment  persil  et  ciboule 
1  mettent  dedans  quand  ils  sont  hachés  très-fin. 

:  i  vous  voulez  faire  des  omelettes  plus  distinguées , 
ijtmme  omelette  au  lard,  omelette  au  rognon  de 
>au  ,  aux  pointes  d’asperges ,  aux  trafics,  aux  cham- 
gnons  ,  morilles  et  mousserons  ,  de  telle  espec  e  que 
dus  voulez  les  faire  ,  il  faut  toujours  que  votie  ia- 
;mt  soit  cuit  et  assaisonné  ,  comme  si  vous  vouliez 
servir.  Quand  il  est  froid,  vous  le  hachez  pour 
u’il  se  mêle  bien  dans  les  œufs,  vous  battez  tout 
a  semble ,  et  ferez  cette  omelette  dans  une  poile 
)mme  les  autres;  vous  vous  réglerez  sur  1  assaisonne- 
lent  qu’il  y  a  dans  le  ragoût  pour  saler  1  omelette  , 
our  ne  la  point  faire  de  trop  haut  gouL  Celles  que 
on  fait  pour  la  farce,  laitue  et  chicorée,  se  font 
ifïéremment.  Vous  ferez  ces  ragoûts  en  maigre, 
omme  il  est  dit  à  chaque  article  de  ces  herbes  ;  voua 
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les  dresserez  dans  le  plat  que  vous  devez  servir  e 
mettrez  dessus  une  omelette  où  il  n’y  aura  que’de 
œufs  et  du  sel,  et  les  servirez  pour  hors-d’œuvre 
et  les  precedentes  pour  entremets. 

Omelettes  de  harengs  saurets.  Ouvrez-les  par  1, 

dos  ,  aites-les  griller;  vous  les  hachez  et  mettez  dan 
1  omelette,  comme  si  vous  mettiez  du  jambon  ;  il  n« 
faut  point  de  sel  dans  les  œufs  ,  et  finissez  cette  orne 
lette  comme  les  autres  ;  celle  au  jambon  se  fait  de  fs 
meme  façon. 

Des  œufs  à  la  tripe. 

Prenez  du  beurre,  une  cuillerée  de  farine  que 
vous  faites  roussir  sur  le  feu,  mettez  après  une  poi- 
gnee  d ognons  coupes  en  petits  carrés,  faites-les 
cuire  dans  ce  roux  en  y  mettant  encore  un  peu  de 
xurre  ,  et  les  mouillez  avec  du  bouillon.  Quand  l’o 
gnon  est  cuit,  vous  y  mettrez  des  œufs  durs  coupés 
en  tranches,  faites-leur  faire  un  bouillon  et  y  met¬ 
tez  un  filetde  vinaigre,  sel  et  poivre  ;  servez  à  courte 

OEufs  au  gratin. 

Un.  Plat  <lui  so"ffre  le  feu,  mettez  dessus 
un  petit  gratin  que  vous  faites  avec  de  la  mie  de  pain 
un  bon  morceau  de  beurre  ,  un  anchois  haché  ,  per- 
sd  ,  ciboule ,  une  échalote,  le  tout  haché  ,  trois  jau¬ 
nes  d  œufs  ;  melez  1  e  tout  ensemble  pour  le  mettre 
ans  Je  fond  du  plat  de  1  épaisseur  d’un  écu,  faites- 
les  attacher  sur  un  petit  feu;  ensuite  vous  casserez 
dessus  sept  ou  huit  œufs  assaisonnés  de  sel,  gros 
poivre  ;  faites  cuire  doucement,  passez  la  pelle  rouge 
dessus  ;  quand  ils  seront  cuits,  le  jaune  mollet,  servez. 


OEufs  en  timbales. 

Faites  fondre  un  peu  de  beurre  pour  beurrer  e 
dedans  six  gobelets  ou  petites  timbales  de  cuivre 
vous  prenez  six  œufs  ,  blancs  et  jaunes,  que  vous  d. 
lajez  avec  trois  ou  quatre  cuillerées  de  coulis,  assa 
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unnez  de  sel,  poivre,  passez-les  dans  un  tamis  pour 
>rs  mettre  dans  les  gobelets  (il  ne  faut  pas  les  remplir)  ; 
iettez-les  cuire  au  bain-marie  }  que  l’eau  bouille 
ibucement ,  quand  ils  sont  fermes  ,  il  faut  passer  le¬ 
ntement  autour  un  couteau  pour  les  détacher  du 
^belet  elles  renverser  dans  le  plat.  Servez  avec  un 
Sts  clair. 

Œufs  en  salade. 

Hachez  un  peu  de  laitue,  que  vous  mettez  dans 
tj;  fond  d'  un  plat,  arrangez  dessus  en  symétrie  des 
œufs  durs  coupés  en  deux  ,  et  autour  de  la  fourniture 
?|e  salade  3  assaisonnez  d’huile,  vinaigre,  sel  et 
fjoivre. 

OE ufs  au  peti t-la rd. 

|  Prenez  un  bon  quarteron  de  petit-lard  bien  entre- 
bardé ,  coupez  le  en  petites  tranches  minces,  mettez- 
jfe  dans  une  casserole  sur  un  petit  feu  jusqu’à  ce  qu’il 
toit  cuit,  ayez  soin  de  le  retourner  3  ensuite  vous 
■versez  le  lard  fondu  dans  le  plat  que  vous  devez  servir, 
avec  deux  cuillerées  de  jus  3  cassez  dessus  sept  ou  huit 
œufs  ;  mettez-y  aussi  les  tranches  de  petit  lard  ,  gros 
ijpoivre  ,  peu  de  sel  5  faites  cuire  sur  un  petit  feu  3  passez 
[la  pelle  rouge  dessus.  Servez  à  demi-mollets. 

Œufs  en  peau  d' Espagne. 

Délayez  trois  cuillerées  de  coulis,  autant  de  jus, 
.avec  six  œufs  ,  blancs  et  jaunes,  sel,  gros  poivre  3 
•  passez-les  au  tamis  et  les  mettez  sur  le  plat  que  vous 
/devez  servir}  faites-les  cuire  au  bain-marie  ;  quand 
ils  seront  pris,  en  servant,  coupez-les  avec  quelques 
.  coups  de  couteau  ;  mettez  dessus  un  jus  clair. 

(JE ufs  enflets. 

Passez  sur  le  feu  ,  avec  un  morceau  de  beurre  , 
'|  de  l’ognon,  des  champignons  coupés  en  filets  ,  avec 
une  petite  pointe  d’ail}  quand  Pognon  commence  à  se 
t  colorer  ,  mettez-y  une  bonne  pincée  de  farine  3 
mouillez  avec  du  bouillon  et  un  verre  de  vin  blanc  s 
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sel ,  gros  poivre  ;  faites  bouillir  une  demi-beure 
réduire  au  point  d’une  sauce  ;  ensuite  vous  y  me 
tez  des  œufs  durs  ,  les  blancs  coupés  en  filets  et  1 
jaunes  entiers  :  faites  bouillir  un  moment  et  serve 

OEufs  à  la  crème. 

Mettez  dans  le  plat  que  vous  devez  servir  un  d 
mi-setier  de  crème  ;  faites  bouillir  et  réduire 
moitié  ,  mettez-y  huit  œufs,  sel ,  gros  poivre  ,  faite 
les  cuire,  passez  la  pelle  rouge  dessus.  Servez 
demi-mollets. 

OEufs  au  fromage. 

Mettez  dans  une  casserole  un  quarteron  de  frc 
mage  de  Gruyère  râpé,  gros  ,  comme  la  moitié  d’u  ; 
œuf,  de  beurre  ,  persil ,  ciboule  hachés  ,  un  peu  di 
muscade,  un  demi-verre  de  vin  blanc;  faites  boui 
lir  à  petit  feu ,  en  remuant  jusqu’à  ce  que  le  fromag; 
soit  fondu  ,  ensuite  vous  y  mettrez  six  œufs  pour  le 
brouiller  et  cuire  à  petit  feu.  Servez  garni  de  mie  d( 
pain  sur  les  bords  du  plat. 

OEufs  frit  s. 

Faites  trois  omelettes  fort  minces  de  trois  œufs  cha¬ 
cune  ;  assaisonnez  de  persil ,  ciboule  ,  sel ,  grospoi-i 
vre  ;  à  mesure  que  vous  les  faites  vous  les  étendez 
sur  un  couvercle  à  casserole  et  les  roulez  bien  ser> 
rées,  coupez  chaque  omelette  en  deux  pour  en  faire 
six  morceaux  des  trois  ;  ensuite  vous  les  trempez 
dans  un  œuf  battu  elles  panez  de  mie  de  pain;  faites- 
les  frire  de  belle  couleur.  Servez  garnies  de  persil. 

OEufs  au  pain. 

Mettez  dans  une  casserole  une  demi-poignée  de: 
mie  de  pain  avec  un  poisson  de  crème,  sel,  poivre, 
un  peu  de  muscade;  quand  le  pain  a  bu  toute  la 
crème ,  cassez-y  dix  œufs  et  les  battez  ensemble 
pour  en  faire  une  omelette. 

OEufs  à  la  bourgeoise. 

Etendez  du  beurre  de  l’épaisseur  d’une  lame  de 
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î| uteau  dans  le  fond  du  plat  que  vous  devez  servir  : 
ïjeltez-y  par-tout  des  tranches  de  mie  de  pain  coû¬ 
tes  très-minces  ,  et  aussi  de  petites  tranches  de  fro¬ 
mage  de  Gruyère  ,  ensuite  huit  ou  dix  oeufs  ;  assai- 
iinnez  de  peu  de  sel  ,  muscade  ,  gros  poivre  ;  faites 
siire  à  petit  feu  sur  un  fourneau. 

OEufs  à  l'ail. 

I  Ayez  dix  gousses  d’ail  cuites  un  demi-quart 
1  heure  dans  de  l’eau  ;  pilez-les  avec  deux  anchois  , 
:he bonnepincée  decâpres  ;  ensuite  vouslesdélaierez 
rec  de  l’huile ,  un  lilet  de  vinaigre  ,  un  peu  de 
îifl ,  gros  poivre  ;  mettez  cette  sauce  dans  le  fond  du 
la t  que  vous  devez  servir,  et  des  œufs  durs  arran- 
jis  dessus  proprement. 

OEufs  à  la  jardinière. 

1  Mettez  dans  une  casserole  quatre  ou  cinq  gros 
gnons  coupés  en  filets  avec  un  morceau  de  beurre  ; 
sassez-les  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  presque 
uits  ;  ensuite  vous  mettez  une  bonne  pincée  de  fa¬ 
ine;  mouillez  avec  une  chopine  de  lait;  assaison¬ 
nez  de  sel,  gros  poivre;  faites  bouillir  jusqu’à  ce 
ue  la  sauce  soit  épaisse;  ôtez-les  du  feu  pour  y 
aettre  dix  œufs  que  vous  battez  ensemble  :  mettez 
h  tout  dans  le  plat  que  vous  devez  servir,  pour  le 
Jiettre  cuire  sur  un  petit  feu  couvert  d’un  couvercle 
•je  tourtière. 

OEufs  au  lait. 

Prenez  une  casserole  ,  mettez  dedans  une  cho- 
i>ine  de  lait  du  sucre,  de  l’eau  de  fleur  d’orange ,  de 
l’écorce  de  citron  vert  ;  faites  bouillir  à  petit  feu  pen- 
(ant  un  quart  d’heure  ;  mettez-la  ensuite  refroidir 
);t  cassez  dans  une  autre  casserole  huit  œufs,  dont 
l?ous  ôterez  la  moitié  des  blancs,  délayez-les  avec  ce 
jjue  vous  avez  à  refroidir  ;  passez  au  tamis,  et  faites 
puire  au  bain-marie  dans  le  plat  que  vous  devez  ser¬ 
tir  ;  pour  être  bien  faits  ,  ils  doivent  être  tremblans, 
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sans  avoir  de  l’eau  dans  le  fond  :  cela  dépend  du  p 
ou  du  moins  que  vous  mettrez  de  jaunes  d’œufs. 

En  maigre,  toute  sorte  d’œufs  ,  dans  le  besoi 
peuvent  se  servir  indifféremment  pour  hors-d'œu 
ou  entremets. 

Omelettes  soufflées . 

Prenez  huit  œufs  dont  vous  séparez  les  Liai 
des  jaunes  5  mêlez  avec  les  jaunes  cinq  cuillère 
à  bouche  ,  de  sucre  en  poudre ,  et  moitié  d’ 
zeste  de  citron  haché  bien  fin.  Battez  les  blai 
jusqu’à  ce  qu’ils  soient  en  neige  ,  et  les  mêlez  ar 
les  jaunes.  Faites  fondre  dans  une  poile,  un  qus 
teron  de  beurre  5  lorsqu’il  sera  un  peu  plus  que  tièo 
mettez-y  les  œufs  et  les  remuez  jusqu’à  ce  qu’ 
aient  bu  le  beurre,  ensuite  versez-les  sur  un  pi 
beurré,  vous  poserez  ce  plat  sur  de  la  cend 
chaude  ;  râpez  du  sucre  sur  l’omelette  et  la  couvm 
du  four  de  campagne  ,  très-chaud.  Servez  bi 
chaud  lorsqu’elle  est  cuite. 
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CHAPITRE  XIII. 

DU  BEURRE. 

La  meilleure  qualité  du  beurre  est  celle  qui  e 
jaune  naturellement,  le  blanc  n’est  pas  A  beaucoi 
près  d’un  goût  si  agréable,  il  y  a  des  beurres  d’r 
jaune  falsifié  qui  se  fait  avec  le  suc  d’une  plante  a 
pelée  barbotte  ,•  ce  jaune  est  plus  foncé  que  cel 
qui  est  naturel  au  beurre,  et  se  distingue  ais< 
ment  quand  on  veut  s’y  appliquer.  Pour  cet  elfe 
il  faut  le  porter  au  nez  et  sentir  s’il  n’a  point  u 
goût  de  rance  ;  les  beurres  de  mai  et  de  septemb 
sont  les  plus  estimés  par  la  bonté  des  herbes  que  1 
vaches  broutent  dans  ce  temps-là,  et  donnent  à  lei 
lait  un  très-bon  goût.  C’est  dans  ces  deux  saisons qi 
ies  personnes  prévoyantes  et  ménagères  doivent  fai] 


Bourgeoise .  2 1 5 

*rs  provisions,  soit  pour  en  fondre  ou  pour  le  sa- 
»  Voici  la  faconde  le  faire  fondre. 

Beurre  fondu. 

•mr  trente  livres  de  beurre  que  vous  mettez  dans 
i chaudron  bien  propre,  metlez-y  quatre  clous  de 
ofle ,  deux  feuilles  de  laurier  ,  deux  ognons  ;  faites 
>re  ce  beurre  à  petit  feu  pendant  trois  heures  sans 
Tumer,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  clair-fin  ;  vous  le  re¬ 
tirez  après  du  feu  pour  le  laisser  reposer  une  heure  ; 
J  s  I’écumez  ensuite  et  le  versez  doucement  dans 
C  pots  de  grès.  Passez  le  fond  du  beurre  au  travers 
in  tamis.  Quand  vos  pots  sont  pleins,  portez-les 
j  cave  ;  étant  froids,  couvrez-les  de  papier  et  d’une 
>(ûise. 

Beurre  salé . 

ttprès  l’avoir  lavé  plusieurs  fois  pour  lui  faire 
ir  son  lait  ,  prenez-en  deux  livres  à  la  fois ,  que 
is  mettez  sur  une  table  bien  nette  ;  étendez-le  avee 
mouleau  comme  un  morceau  de  pâte  ,  de  l’épais- 
fr  d’un  doigt;  répandez  du  sel  dessus  en  raison- 
île  quantité;  pliez  le  beurre  en  trois  ou  quatre, 
le  repétrissez  de  cette  façon  jusqu’à  ce  que  le 
)  rre  soit  bien  mêlé  avec  du  sel.  Vous  continuerez 
le  façon  ,  de  deux  livres  en  deux  livres  ,  jusqu’à 
f  nition  ;  vous  le  mettez  à  mesure  dans  des  pots  de 
ils  bien  propres  ,  et  le  pressurez  bien  avec  la  main 
|r  qu’il  ne  reste  point  de  vide.  Quand  les  pots 
ont  pleins  ,  vous  prendrez  du  sel  que  vous  ferez 
îdrc  avec  un  peu  d’eau  que  vous  mettrez  sur  la 
îerficie  des  pots  ;  portez-les  à  la  cave  pour  les 
"server,  et  les  couvrez  de  la  même  manière  que 
ex  de  beurre  fondu. 

Daf,  ' ortiage . 

e,  n’entrerai  point  ici  dans  le  détail  de  faire  les 
images;  cela  regarde  la  fermière;  je  m’expliquerai 
ijlement  sur  les  façons  que  l’on  emploie  pour  les 
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servir  sur  table  et  sur  l’usage  qu’on  en  fait  en  cuisine 

Toute  sorte  de  fromage  sert  sur  la  table  au  de? 
sert  ;  il  n’y  a  que  le  Parmesan  et  le  Brie  dont  on  s 
serve  en  cuisine. 

Le  fromage  de  Brie  doit  être  bien  affiné,  von 
vous  en  servez  pour  faire  des  ramequins.  Pour  ce 
effet,  vous  en  mettez  un  bon  morceau  que  voi 
écrasez  dans  une  casserole  avec  un  morceau  d 
Leurre  d’environ  un  quarteron ,  un  demi-setier  d’eai 
froide  ou  chaude  ,  très-peu  de  sel  ,  un  anchois  h? 
ché  ;  faites  bouillir  le  tout  ensemble,  et  mettez  ai 
tant  de  farine  que  la  sauce  pourra  en  boire  5  faite? 
la  dessécher  sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  votre  pâte  so 
bien  épaisse  ,  mettez-la  ensuite  dans  une  autre  ca? 
serole  ,  pour  y  délayer  autant  d’œufs  que  la  pal 
en  peut  boire  sans  être  liquide;  il  faut  que  cet 
pâte  se  soutienne  sans  couler.  Vous  dressez  cet 
pâte  en  petits  morceaux  de  la  grosseur  d’un  œuf  c 
pigeon,  sur  un  plafond,  et  les  faites  cuire  au  fou 
Pour  être  bien  faits,  il  faut  que  vos  ramequin 
soient  légers  et  d’une  belle  couleur. 

Le  Parmesan  sert  à  faire  des  entrées  au  gras  et  e 
maigre.  Pour  vous  en  servir,  vous  le  râpez: 
viande  ou  le  poisson  que  vous  destinez  pour  serV 
avec  doit  être  cuite  à  la  braise  ou  en  ragoût, 
sauce  et  la  viande  doivent  avoir  moins  de  sel  qui 
l’ordinaire,  parce  que  le  Parmesan  les  salera  encor 
Tous  prenez  le  plat  que  vous  devez  servir,  mett< 
dans  le  fond  un  peu  de  la  sauce  destinée  à  la  viande 
du  Parmesan  dessus,  vous  dressez  ensuite  la  via  ne 
dessus ,  et  mettez  par-dessus  la  viande  le  restant  d 
la  sauce  que  vous  couvrez  par-tout  de  Parmesan,  1 
mettez  ensuite  le  tout  dans  le  four  ou  sous  un  cou 
vercle  de  tourtière  pour  lui  faire  prendre  couleur 
et  servez  ensuite  à  courte  sauce,  les  bords  du  pl 
bien  essuyés.  Vous  pouvez  aussi  mettre  de  la  mêm 
manière  des  choux-fleurs  et  cardons  d’Espagne  ,  qi: 
vous  servez  pour  entremets. 
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Du  laitage. 

O 

yRien  ne  demande  une  plus  grande  propreté  que 
jilaitage,  parce  qu’il  est  susceptible  de  mauvais 
fut ,  et  la  moindre  malpropreté  peut  le  faire  tour- 
>!r;  l’on  a  vu  parles  différens  apprêtsqui  sont  décrits 
ans  ce  livre  ,  son  utilité  ,  sans  qu’il  soit  besoin  d’en 
arler  davantage. 

r  ïl  me  reste  à  traiter  de  différentes  crèmes  qui  se- 
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fut  tres-utiles  pour  servir  en  entremets. 

DES  CRÈMES. 

I 

Crème  au  café . 

1  .  J 

^Mettez  trois  demi-setiers  d’eau  dans  une  cafetière  ; 
iarid  elle  bouillira  ,  vous  y  mettrez  deux  onces  de 
ijfe  f  remuez-le  avec  une  cuiller  et  le  remettez  au  feu 
|ur  le  faire  bouillir  jusqu’à  ce  qu’il  ait  monté  quatre 
il  cinq  fois  ;  laissez-le  reposer  pour  le  tirer  au  clair 
S  le  mettez  ensuite  dans  une  casserole  avec  une  cho- 

II 

Sue  de  lait  et  un  morceau  de  sucre  ;  faites-le  bouillir 
jsqu’à  ce  qu’il  ne  reste  que  ce  qu’il  vous  faut  pour  la 
candeur  de  votre  plat;  délayez  cinq  jaunes  d’œufs 
jtec  une  pincée  de  farine,  et  ensuite  la  crème  ;  passez- 
l  au  tamis  pour  la  mettre  dans  le  plat  que  vous  devez 
irvir,  qui  doit  être  sur  une  casserole  où  il  y  a  de  l’eau 
fête  à  bouillir  ;  couvrez  d’un  couvercle  de  casserole 
l  ec  un  peu  de  feu  dessus  ;  faites  bouillir  jusqu’à  ce 
lie  la  crème  soit  prise.  Servez  bien  cliaud. 

Crème  au  chocolat . 

!  Râpezdeux  tablettes  de  chocolat  elles  mettez  dans 
ne  casserole  avec  un  demi-quarteron  de  sucre,  une 
iopinedelaitjUn  demi-setier  de  crème  ;  faitesbouil- 
ir  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  diminuée  d’un  tiers  ;  quand 
le  sera  à  demi-froide  ,  délayez  cinq  jaunes  d’œufs  ; 
assez-la  au  tamis  et  la  faites  prendre  au  bain-marie 
)mme  la  précédente. 
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Crème  au  caramel , 

Mettez  dansune  casserole  une  cliopine  de  lait ,  m 
demi-setier  de  crème,  avec  un  petit  morceau  de  eau 
nelle,  une  bonne  pincée  de  coriandre  ,  de  l'écorce  d 
citron  vert,  faites  bouillir  un  quart  d’heure,*  ôtez-li 
du  feu ,  et  mettez  dans  une  poile  d’office  un  quarteroi 
de  sucre  avec  un  demi-verre  d’eau,  faites-le  bouilli 
sur  un  fourneau  jusqu’à  ce  qu’il  soi  t  au  caramel ,  c’est: 
à-dire  de  couleur  de  cannelle  foncée ,  ôtez-le  du  fei 
et  y  mettez  la  crème  ;  remettez  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu 
le  sucre  soit  délayé  avecla  crème;  ensuite  vous  délaye 
cioqjaunesd’œufsavecunepincéede  farine ,  mettez- 
la  crème  ,  passezda  au  ta  mis  pour  la  faire  cuire  aubain 
marie  comme  les  précédentes. 

Crème  à  la  frangipane, 

Mettezdans  une  casserole  deux  cuillerées  de  farim 
avec  du  citron  vert  râpé  ,  de  la  fleur-d’orange  grillée 
hachée  ,  une  petite  pincée  de  sel,  délayez  avec  cin< 
œufs  ,  blancs  et  jaunes  ,  une  chopine  de  bon  lait ,  ur 
morceau  de  sucre  ,  faites  cuire  en  la  tournant  toujour 
sur  le  feu  pendant  une  demi-heure  ;  quand  elle  sen 
froide  ,  elle  vous  sert  pour  faire  une  tourte  de  frangiii 
pane  ou  de  tartelettes  ;  vous  n’avez  plus  qu’à  la  mettr> 
sur  une  pâte  de  feuilletage  ;  quand  elle  sera  cuite  ,  vou 
glacerez  avec  du  sucre.  Les  tourtes  à  la  moelle  se  fon 
de  la  même  façon  ,  à  cette  différence  que  vous  mette: 
de  la  moelle  de  bœuf  fondue  et  passée  au  tamis  dan,  ! 
la  crème  avant  que  de  la  retirer  du  feu  ;  laissez-h 
cuire  un  petit  moment  dans  la  crème. 

Crème  de  riz  pour  les  c  on  v  ale  s  cens. 

Ayez  un  quarteron  de  riz  épluché  et  lavé  dans  trois 
ou  quatre  eaux  tièdes,  mettez-le  cuire  avec  un  bon 
bouillon  gras  ;  lorsqu’il  est  cuit  et  épais,  écrasez-k 
avec  une  cuiller  et  le  mettez  ensuite  dans  une  étamine 
pour  le  passer ,  en  le  bourrant  fort  avec  une  cuiller  de 
bois;  mettez-yde  temps  en  temps  un  pende  bouillon 
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Jud  pour  aider  à  le  passer.  Servezde  de  l’épaisseur 

>  11e  crème  double. 

wrême  de  thé ,  d’estragon ,  de  céleri ,  de  persil. 
Mettez  dans  une  casserole  un  demi-setier  de  crème 

►  ane  cliopine  déboulait,  près  d’un  quarteron  de  su¬ 
is,  faites  bouillir  et  diminuer  d’un  tiers;  ensuite,  si 
u;t  une  crème  de  thé  ,  vous  y  mettrez  ce  qu’il  faut  de 
[)  pour  en  faire  cinq  tasses  ;  laissez-le  bouillir  un 
|ment  et  passez  au  tamis  ;  si  vous  voulez  faire  une 
jjme  d’estragon  ,  vous  prendrez  deux  branches  d’es- 
i^on  que  vous  ferez  bouillir  un  demi-quart  d’heure 
ns  de  l’eau,  et  le  mettrez  ensuite  bouillir  dans  la 
ïme  ;  il  ne  faut  le  laisser  que  le  temps  qu’il  faut  pour 
nner  le  goût,,  et  le  retirer  promptement,  de  crainte 
file  goût  ne  domine  ;  vous  ferez  la  même  chose  pour 
>!e  de  céléri  et  de  persil;  la  crème  étant  passée  au 
ais ,  vous  y  délayez  cinq  jaunes  d’œufs  avec  une 
licée  de  farine  ,  et  la  faites  cuire  ou  bain-marie 
anme  celle  de  café  ;  si  vous  voulez  les  servir  froi- 
I,  n’y  mettez  point  d’œuf  ni  de  farine;  après 
jelles  sont  passées  au  tamis  et  que  la  crème  est 
.  le  ,  délayez-y  de  la  présure  ou  des  peaux  de  gésiers 
c  volailles  hachées,  passez  ensuite  au  tamis  et  lu 
îttez  dans  le  plat  que  vous  devez  servir,  que  vous 
'ttrez  sur  un  peu  de  cendres  chaudes  ;  couvrez  avec 
<  couvercle  où  vous  mettez  aussi  un  peu  de  cendres 
hudes  ,  laissez  jusqu’à  ce  que  vous  serviez. 

Crème  en  neige. 

iFaites  bouillir  une  chopine  de  lait  et  une  chopine 
i  crème  avec  un  quarteron  de  sucre  et  réduire  à 
j»itié  ;  quand  elle  sera  tiède ,  faites-la  prendre  avec 
présure  ou  gésier  ,  comme  les  précédentes  ;  quand 
t  sera  froide  ,  vous  prendrez  une  chopine  de  crème 
ible  que  vous  fouetterez  avec  un  fouet;  à  mesure 
elle  mousse,  enlevez  la  mousse  avec  une  écumoire 
ir  la  mettre  sur  un  tamis  et  un  plat  dessous  ;  con- 
uez  à  fouetter  la  crème  jusqu’à  ce  que  vous  en  ayez 
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assez  pour  couvrir  en  dôme  la  crème  veloutée.  Serv< 
tout  de  suite. 

Crème  brûlée . 

Mettez  dans  une  casserole  deux  cuillerées  à  boucli] 
de  farine  que  vous  délayez  peu  à  peu  avec  quati 
œufs,  blancs  et  jaunes ,  une  demi-cuillerée  d’eau  c 
fleur-d’orange  et  une  pincée  de  citron  vert  hacl: 
très-fin  $  mouillez  avec  un  demi-setier  de  crème, 
un  demi-setier  de  lait  \  meitez-y  gros,  comme  u 
pois,  de  sel  et  deux  onces  de  sucre  5  faites  cuire 
petit  feu  pendant  une  demi-heure  ,  en  tournant  to 
jours  \  ensuite  vous  mettez  un  morceau  de  sucre  av« 
un  demi-verre  d’eau  dans  le  plat  que  vous  dev» 
servir  ;  faites-les  bouillir  sur  un  bon  fourneau  ju 
qu’à  ce  qu’ils  soient  d’une  belle  couleur  cannelle, 
versez  promptement  la  crème  dedans*,  vous  avez  u 
grand  eouteau  tout  prêt  pour  étendre  le  sucre  qui  e 
sur  le  bord  du  plat ,  en  l’amenant  sur  la  crème  ,  « 
cela  doit  se  faire  promptement. 

Crème  blanche  au  naturel . 

Prenez  une  pinte  de  lait ,  une  chopine  de  crème 
un  morceau  de  sucre  que  vous  faites  bouillir  en 
semble  et  réduire  à  un  tiers  ,  et  le  mettez  refroid! 
jusqu’à  ce  que  vous  puissiez  y  souffrir  le  doigt  sar 
vous  brûler.  Vous  prenez  ensuite  un  peu  de  présur 
que  vous  délayez  avec  de  l’eau  dans  une  cuiller 
bouche  ,  mettez-la  bien  dans  la  crème ,  et  passez  en 
suite  le  tout  dans  un  tamis.  Vous  prenez  le  plat  qu 
vous  devez  servir,  et  le  mettez  sur  de  la  cendn 
chaude  ;  versez  ensuite  votre  crème  dedans  et  1 
couvrez  d’un  couvercle  où  vous  mettez  aussi  de  1 
cendre  chaude  ,  et  le  laissez  jusqu’à  ce  que  la  crêm 
soit  prise,  que  vous  porterez  au  frais  pour  la  servi 
froide. 

Crème  glacée. 

Prenez  une  casserole  où  vous  mettez  une  petil 
poignée  de  farine  ,  du  citron  vert  haché  très-fio 
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pincée  de  fleurs-d’orange  pralînées  et  pilées,  un 
drceau  de  sucre,  délayez  le  tout  avec  huit  jaunes 
ïbufs  ,  dont  vous  mettez  les  blancs  à  part  dans  une 
*  jri  ne  bien  propre ,  et  délayez  les  jaunes  avec  une 
abpine  de  crème  ,  un  demi-setier  de  lait  i  faites 
jre  ceite  crème  sur  le  feu  pendant  une  demi- 
ire.  Quand  elle  est  épaisse,  vous  la  retirez  du  feu 
fouettez  les  blancs  avec  un  fouet.  Lorsqu’ils  sont 
n  montés,  vous  les  mêlez  dans  la  crème  et  mettez 
te  crème  dans  le  plat  que  vous  devez  servir  ;  vous 
ttez  par-dessus  du  sucre  ,  afin  que  la  crème  en 
t  bien  couverte  :  faites-la  cuire  au  four,  qu’il  ne 
«jt  pas  trop  chaud  ,  ou  sous  un  couvercle  de  tour* 

Ire quand  elle  est  bien  montée  et  glacée  ,  servez* 

Crème  légère. 

a.Vlettez  dans  une  casserole  trois  demi-setiers  de 
/t  avec  du  sucre,  de  l’écorce  de  citron  vert  ,  de 
au  de  fleur-d’orange,  faites  bouillir  le  tout  en- 
Lnble  et  réduire  à  moitié  ,  retirez  du  feu  pour 
ifttre  refroidir:  vous  délaierez  dans  une  casserole 
un  une  cuiller  à  café  de  farine  avec  six  jaunes 
leufs ,  dont  vous  mettrez  les  blancs  à  part  dans  une 
srine  bien  propre  5  mettez  ensuite  votre  crème  avec 
ri  jaunes  d’œufs  ,  en  délayant  petit  à  petit  ;  passez 
imite  votre  crème  dans  un  tamis ,  et  la  faites  cuire 
i bain-marie  *,  quand  elle  est  cuite  et  prise  comme 
îfaut,  ôtez-îa  du  bain-marie  ,  fouettez  les  blancs 
üeufs  que  vous  avez  mis  à  part,  jusqu’à  ce  qu’ils 
*ent  bien  montés,  mettez-y  du  sucre  fin ,  couvi  ez 
tre  crème  avec  les  blancs  d’œufs  en  façon  de 
!me  ,  mettez  du  sucre  fin  par-dessus,  faites  cuire 
j;sous  un  couvercle  de  tourtière  ;  que  la  chaleur 
soit  douce  5  servez  d’une  belle  couleur. 


DES  BEIGNET  S. 

Beignets  ci  la  crème . 

Prenez  une  poignée  de  farine  que  vous  délaierez' 
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avec  trois  œufs  entiers  et  six  jaunes,  quatre  maca 
rons  écrasés  ,  de  la  fleur-d’orange  pralinée  et  gril 
lée ,  un  peu  de  citron  confit  haché ,  un  demi-setie 
de  crème  de  lait,  un  bon  morceau  de  sucre. 

Faites  cuire  le  tout  sur  le  feu  un  quart  d’heure 
que  votre  crème  devienne  bien  épaisse,  et  la  mette 
refroidir  sur  un  plat  fariné  ,  et  mettez  encore  dessu 
de  la  farine  ,  après  l’avoir  étendue  de  l’épaisseui 
d’un  pouce. 

Quand  elle  est  froide,  vous  la  coupez  par  petit 
morceaux  ,  pour  les  arrondir  dans  vos  mains  ave 
de  la  farine  ;  faites-les  frire  à  friture  chaude  ,  et  sau; 
poudrez  de  sucre  fin  par-dessus  en  les  servant. 

Beignets  soufflés ,  ou  pets  petits  choux. 

Mettez  dans  une  casserole  gros  comme  un  œuf  d< 
beurre  ,  deux  citrons  verts  râpés  ,  de  l’eau  de  fleur 
d’orange  une  pleine  cuiller  à  café  ,  un  quarteron  d< 
sucre ,  un  peu  de  sel ,  un  grand  demi-setier  d’eau 
faites  bouillir  le  tout  ensemble  un  moment,  et  metl 
tez  dedans  autant  de  farine  qu’il  en  peut  entrer  pom 
faire  une  pâte  bien  liée  et  bien  épaisse,  remuez-h 
bien  sur  le  feu  avec  une  cuiller  de  bois,  jusqu’à  et 
qu’elle  s’attache  à  la  casserole  5  pour  lors  ,  vous  h 
mettrez  promptement  dans  une  autre  casserole  ,  e 
y  délaierez  deux  œufs  à  la  fois  ,  en  remuant  biei 
avec  votre  cuiller  de  bois  ;  vous  continuerez  à  mettrt 
deux  œufs  à  la  fois  jusqu’à  ce  que  votre  pâte  de¬ 
vienne  molle  sans  être  claire  5  vous  la  mettez  ensuitt 
sur  un  plat  et  l’étendez ,  avec  un  couteau  ,  de  l’épais 
seur  d’an  doigt  5  vous  ferez  chauffer  de  la  friture 
qu’elle  ne  soit  pas  trop  chaude  ;  trempez  le  mancln 
d’une  cuiller  à  ragoût  dans  la  friture ,  et  prenez  di 
la  pâte,  avec  ce  manche  ,  de  la  grosseur  d’une  noix 
faites-la  tomber  dans  la  poile  en  cognant  sur  1 
bord  ;  faites-les  frire  à  petit  feu  en  les  remuant  san 
cesse  ;  quand  ils  sont  bien  montés  et  de  belle  cou 
leur,  servez-les  chaudement  après  les  avoir  poudré 
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jri  sucre  fîn.  Si  vos  beignets  sont  bien  faits,  ils 
vivent  être  légers  et  creux  en-dedans.  Vous  pouvez 
fjcore  les  dresser  autrement,  pour  les  frire  5  faites 
s  petits  tas  de  pâte  de  la  grosseur  d’une  noix,  proche 
üs  uns  des  autres,  sur  une  feuille  de  papier  blanc  , 
;)nversez-les  dans  la  friture  plus  que  moitié  chaude  $ 
:jiand  vos  beignets  seront  détachés,  vous  ôteréz  le 
apîer  et  ferez  frire  de  même  :  c’est  avec  cette  même 
te  que  l’on  fait  de  petits  choux  ;  il  n’y  a  point 
autres  changemens  que  de  mettre  plus  de  beurr» 
ins  la  pâte,  et  de  les  faire  cuire  au  four. 

Beignets  de  btioches. 

O 

iîj  Prenez  de  petites  brioches  de  deux  liards ,  que 
jms  couperez  par  la  moitié,  ôtez-en  la  mie  et  mettez 
qla  place  une  crème  cuite  ou  des  confitures,  recollez 
insembîe  les  deux  moitiés  de  façon  qu’elles  parais- 
nt  entières,  trempez-les  dans  une  pâte  faite  avec 
e  la  farine,  un  peu  d’huile,  de  sel,  et  délayez  avec 
ii  vin  blanc  5  faites-les  frire  de  belle  couleur^  et  les 
aacez  avec  du  sucre  et  la  pelle  rouge. 

Beignets  de  pommes  et  de  pêches . 

s  Prenez  des  pommes  de  reinette  que  vous  coupez 
n  quatre  quartiers ,  ôtez  la  peau  et  les  pépins,  pa- 
ilz-les  proprement,  faites-les  mariner  deux  ou  trois 
mires  avec  de  l’eau-de-vie ,  du  sucre  ,  de  l’écorce 
b  citron  vert,  de  l’eau  de  fleur-d  'orange  j  quand 
1  les  ont  bien  pris  goût ,  mettez-les  égoutter  et  en- 
ite  mettez-les  dans  un  torchon  blanc  avec  de  la 
»rine,  remuez-les  bien  dedans  pour  qu’elles  pren- 
1  ;m  de  la  farine,  faites-les  frire  de  belle  couleur  et 
h  glacez  avec  du  sucre  et  la  pelle  ronge  :  les  beï- 
nets  de  pêches  se  font  de  la  même  façon, 
c  Vous  faites  aussi  des  beignets  de  pommes  en  pâte  • 
>ur  lors  ,  vous  creusez  votre  pomme  par  le  milieu 
ï  ns  la  rompre  pour  en  ôter  le  pépin  ;  vous  les  pelez 
;  coupez  en  tranches  de  l’épaisseur  d’un  écu  *  faites- 
s  mariner  comme  les  précédentes  j  trempez-les  eià- 
1  ccisnyitaE.  iq 
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suite  dans  une  pâte  faite  comme  celle  de  beigne 
de  brioches  \  faites-les  frire  et  servez-les  glacés  ave 
du  sucre. 

Beignets  d'oranges. 

Prenez  quatre  ou  cinq  oranges  de  Portugal  ;  ôte 
la  superficie  de  l’écorce  en  les  tournant  avec  un  pet 
couteau  pour  couper  à  mesure  l’écorce  de  l’épais 
seur  d’une  petite  pièce  ,  coupez  les  oranges  pa 
quartiers  pour  en  ôter  les  pépins ,  et  les  mettez  cuir 
avec  un  peu  de  sucre  ;  faites  une  pâte  avec  du  vi: 
blanc ,  de  la  farine  ,  une  cuillerée  de  bonne  huile: 
un  peu  de  sel  ;  délayez  cette  pâte,  qu  elle  ne  soit  11 
trop  claire  ni  trop  épaisse ,  qu’elle  file  en  la  versarr 
avec  la  cuiller  ;  trempez  vos  quartiers  d’orange  de 
dans  pour  les  faire  cuire  dans  une  friture  jusqu’à  e 
qu’ils  soient  de  belle  couleur  ;  servez  glacés  de  suer; 
lin  ,  et  la  pelle  rouge. 

Beignets  de  blanc-manger. 

'Mettez  dans  une  casserole  un  quarteron  de  riz  qu 
vous  délayez  avec  deux  œufs ,  une  chopine  de  lait  e 
deux  onces  de  sucre  ;  faites  cuire  sur  le  feu  comra 
une  bouillie  ,  en  tournant  toujours  pendant  deu 
heures  ;  quand  elle  sera  bien  épaisse  ,  ôtez-la  du  feu 
et  vous  y  mettrez  une  pincée  de  citron  vert  râpé 
de  la  fleur-d’orange  praiinée  ,  hachée,  et  un  peu  d 
sel  ;  le  tout  étant  mêlé  ,  vous  étendez  la  crème  su 
un  plat  fariné  ;  jetez  de  la  farine  dessus-,  quand  ell 
sera  froide  ,  vous  la  couperez  par  petits  morceau; 
pour  les  rouler  dans  vos  mains  ,  de  la  grosseu 
d'une  moyenne  balle,  faites-les  frire  dans  une  fri 
iure  bien  chaude  ;  lorsqu’ils  seront  noirs  vous  Je; 
retirerez  promptement  pour  les  rouler  dans  d 
sucre  fin. 

Beignets  de  pâte. 

Mettez*sur  une  table  un  demi-litron  de  farine: 
eros  comme  un  œuf  de  beurre ,  une  bonne  pincé; 
de  sel  y  environ  un  demi- verre  d’eau,  pétrissez  11 
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)âte,  ensuite  vous  l’abattez  fort  mince  et  la  coupez 
üvee  un  coupe-pâte  à  petits  pâtés ,  mettez  sur 
iliaque  morceau  un  peu  de  crème  de  frangipane  , 
ouvrez  avec  le  dessus  comme  le  dessous  ,  mouillez 
fes  bords  et  les  collez  ensem  ble  en  les  pinçant  tout 
cutour  ,  faites  frire  d’une  couleur  dorée  ,  glacez  le 
lessus  avec  du  sucre  et  la  pelle  rouge. 

Beignets  de  pain. 


Faites  bouillir  un  demi-setier  de  lait  et  réduire  à 
moitié  avec  un  peu  de  sucre ,  une  pincée  de  sel , 
ime  demi-cuillerée  d’eau  de  fleur-d’orange ,  une 
pincée  de  citron  vert  bacbé  ;  ayez  des  mies  de 
^)ain  coupées  delà  grandeur  d’un  petit  écu  et  beau¬ 
coup  plus  épaisses ,  mettezdes  dans  le  lait  pour  les 
ijjàire  tremper  un  petit  moment.  Quand  elles  seront 
joutes  imbibées,  mettez-les  égoutter,  et  farinez; 
ifaites-les  frire,  glacez  avec  du  sucre  et  la  pelle  rouge. 

Beignets  à  la  crème. 

^  Mettez  dans  une  casserole  un  demi-setier  de 
:^rême,  un  demi-setier  de  lait,  un  peu  de  sel,  une 
upincée  de  citron  vert  haclié  très-fin,  faites  bouillir 
i  st  réduire  à  moitié  ,  ensuite  vous  y  mettrez  trois 
[grandes  cuillerées  de  farine  que  vous  délaierez  sur 
I  le  feu  avec  la  crème  ,  et  la  tournerez  jusqu’à  ce 
rqu’eiie  soit  bien  épaisse;  ôtez-la  du  feu  pour  la 
'mettre  sur  la  table,  abattez-la  avec  le  rouleau 
pjusqu’à  ce  qu’elle  soit  mince  comme  un  petit  écu  , 
ilcoupez-la  en  losange,  faites-la  frire  et  glacer  avec 
■  du  sucre  et  la  pelle  rouge. 


DES  ROTIES. 


rjj 

i 


Rôties  au  jambon. 

Coupez  six  ou  sept  tranches  de  pain  de  la  largeur 
de  deux  doigts;  passez-les  dans  du  beurre  jusqu’à  ce 
quelles  soient  de  belle  couleur  dorée  ;  coupez  autant 
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fie  tranches  de  jambon  de  même  grandeur ,  quevou 
faites  dessaler  une  heure  dans  de  l’eau,  s’il  n’es 
pas  nouveau;  ensuite  vous  les  mettez  dans  une  cas 
serole  sur  un  petit  feu  pendant  une  heure;  quanc 
il  est  cuit ^  vous  l’ôtez  de  la  casserole  ,  et  mettez 
dans  la  même  casserole  une  pincée  de  farine  poui 
faire  un  petit  roux,  et  le  mouillez  avec  dubouillor 
sans  sel,  et  un  bon  filet  de  vinaigre;  faite: 
bouillir  un  bon  quart  d’heure;  après  l’avoir  dé 
graissé,  vous  passez  cette  sauce  au  tamis;  dressez 
le  jambon  sur  les  rôties  de  pain  avec  la  sauce  par¬ 
dessus,  et  quelques  grains  de  gros  poivre. 

Rôties  au  larcî. 

Coupez  des  tranches  de  pain  de  la  largeur  de 
deux  doigts  et  d’égale  grandeur  ;  mettez  dessus  suffi¬ 
samment  de  petit-lard  coupé  en  petits  dés  et  manié 
avec  un  oeuf  cru,  persil,  ciboule,  une  échalote,, 
le  tout  haché,  de  gros  poivre  ;  faites-les  frire  à  petit 
feu.  Servez  avec  sauce  claire  et  filet  de  vinaigre., 

Rôties  aux  anchois. 

Elles  se  font  avec  des  mies  de  pain  passées  au, 
beurre,  vous  arrangez  dessus  une  demi-douzaine- 
d’anchois  bien  lavés  et  coupés  en  fdets  minces  dans: 
leur  longueur;  assaisonnez  les  rôties  avec  huile, 
vinaigre  et  gros  poivre. 

Rôties  de  rognon  de  veau , 

Elles  se  font  en  coupant  des  mies  de  pain  de 
même  grandeur  que  les  précédentes ,  et  mettant 
dessus  une  farce  d’un  rognon  de  veau  cuit  à  la 
broçhe  ,  que  vous  hachez  avec  autant  de  sa  graisse, 
persil,  ciboule,  une  échalote  hachée ,  sel,  poivre; 
fiez  de  quatre  jaunes  d’œufs  et  les  blancs  fouettés; 
mettez  cette  farce  sur  les  rôties  ,  unissez  le  dessus 
avec  un  couteau  trempé  dans  de  l’œuf  battu;  panez 
avec  mie  de  pain  ;  faites  cuire  sur  une  tourtièrç  avec 
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i  îu  dessus  et  dessous  *  Servez  avec  petite  sauce 
ilaire  un  peu  relevée. 

Rôties  de  toute  sorte  de  viandes. 

i'  Prenez  telle  viande  que  vous  jugerez  â  propos, 
te  celle  qui  a  été  desservie  de  la  table,  coupez-la 
[j|n  petits  dés  pour  en  faire  un  ragoût  bien  lié; 
rïuand  il  est  froid  ,  vous  y  mettez  deux  jaunes  d’œufs 
?rus;  dressez  votre  viande  sur  des  mies  de  pain  , 
finissez  le  dessus  avec  un  couteau  trempé  dans  de 
U  œuf,  panez  de  mie  de  pain,  faites  frire  de  belle 
iouleur.  Servez  avec  une  sauce  claire. 
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CHAPITRE  XIV. 

DE  LA  PATISSERIE. 

De  la  pâte  brisée  pour  les  tourtes i 

Poua  un  quart  de  farine  ,  mettez  cinq  quarterons 
de  bon  beurre,  environ  une  once  de  sel  ;  vous  vous 
églerez  sur  cette  dose  pour  le  plus  ou  le  moins 
f}[ue  vous  ferez  de  pâte.  Mettez  votre  farine  sur  une 
able  bien  propre  ,  faites  un  trou  dans  le  milieu 
>ou r  y  mettre  le  sel ,  le  beurre  en  petits  morceaux  ^ 
nettez-y  de  l’eau  avec  prudence  ,  parce  que,  si  vous 
:n  mettiez  trop,  votre  pâte  serait  trop  claire  et 
u’aurait  point  de  soutien  ;  vous  maniez  bien  le 
oeurre  avec  l’eau  ,  et  petit  à  petit  avec  la  farine. 
Quand  la  farine  a  bu  toute  l’eau,  vous  pétrissez  en¬ 
suite  à  force  de  bras;  votre  pâte  ne  saurait  être  trop 
épaisse  ,  pourvu  qu’elle  soit  bien  liée  et  qu’il  n’y 
lit  point  de  grumelots  dedans;  vous  aurez  soin  de 
i  aire  cette  pâte  au  moins  deux  heures  avant  de  vous 
flin  servir,  pour  qu’elle  ait  le  temps  de  revenir.  C’est 
fivec  cette  pâte  que  vous  ferez  toute  sorte  de  tour¬ 
nes  pour  entrée,  comme  viande  de  boucherie,  gi¬ 
bier  ,  volaille ,  poissons.  Les  tourtes  que  vous  pouvez 

faire  de  différentes  façons  en  volaille  sont  d’une 
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poularde  coupée  en  quatre ,  de  petits  pigeons  entier 
ou  coupés  en  deux,  quand  ils  sont  gros,  des  aile¬ 
rons  de  dindons.  Vous  prendrez  ce  que  vous  jugere: 
à  propos ,  que  vous  échauderez  et  le  ferez  bouilli 
un  instant  dans  l’eau  pour  le  retirer  tout  de  suite  ; 
î’eau  fraîche.  Il  faudra  le  bien  éplucher  ;  vous  prem 
drez  votre  tourtière  pour  y  mettre  un  morceau  d< 
pâte  dessous  de  l’épaisseur  d’un  écu,  que  vousaure: 
abattu  avec  un  rouleau;  mettez  sur  cette  pâte  la 
viande  que  vous  avez  préparée,  avec  sel,  poivre 
et  dans  tous  les  vides  de  bon  beurre  ;  couvrez  h 
viande  avec  des  bardes  de  lard  ;  mettez  sur  h 
viande  une  pareille  abaisse  à  celleque  vous  avez  mise 
dessous  ;  mouillez  avec  de  l’eau  et  un  doroir  les  deu> 
endroits  qui  doivent  se  toucher  ,  et  les  pincez  tou 
autour  pour  qu’ils  se  collent  ensemble;  faites  ensuite 
un  bord  en  tournant  autour  avec  le  pouce  ;  prenez 
un  œuf  que  vous  battez,  blanc  et  jaune,  et  avec  le 
doroir  ou  plume,  frottez-en  tout  le  dessus  de  la 
tourte.  Faites-la  cuire  au  four  trois  heures  :  un  quari 
d’heure  après  qu’une  tourte  est  au  four  ,  il  faut  la 
sortir  pour  faire  un  trou  au  milieu  pour  laisser  sortir 
la  fumée  qui  la  ferait  fuir  ,  et  la  remettre  tout  de 
suite  au  four.  Quand  elle  est  cuite  ,  vous  ôtez  ledes- 
sus  ,  en  la  coupant  tout  autour  proche  le  bord ,  ôtez 
la  graisse  qui  est  dans  la  tourte ,  et  les  bardes  de  lard  . 
et  avec  une  cuiller  à  bouche  vous  enlevez  ce  qui  esi 
en  dedans  du  bord  qui  n’est  pas  cuit.  Vous  avez  toni 
de  suite  dans  une  casserole  une  bonne  sauce  touœ 
prête  et  d’un  bon  goût  que  vous  mettez  dans  la  tourte. 
Si  vous  avez  de  quoi  faire  un  bon  ragoût  de  ris  de 
veau  ou  champignons,  fini  de  bon  goût,  que  vous 
mettrez  dedans,  elle  n’en  sera  que  meilleure;  re- 
couvrez-la  avec  sondessus,  etservez.  Voilà  la  façoi 
que  vous  observerez  pour  toute  sorte  de  tourtes 
Pour  entrée,  soi  t  en  gras,  soit  en  maigre ,  il  n’y  a  un 
que  les  viandes  qui  seront  dedans ,  leur  assaisonne¬ 
ment  ,  le  temps  de  leur  cuisson  et  les  sauces  différen 
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!  es  qui  en  feront  le  changement  ;  pour  ce  qui  regarde 
;ia  pâte,  c'est  toujours  la  même  répétition. 

De  toute  sorte  de  tourtes  de  gibier . 

Le  lapin  :  il  faut  le  couper  par  membres,  lin 
passer  un  peu  les  os  avec  le  dos  du  couperet.  Si 
ous  voulez  faire  une  tourte  de  lièvre,  ôtez-en  tous 
es  os,  et  n’y  mettez  que  la  chair,  les  os  vous  ser- 
iront  pour  faire  un  civet  pour  les  domestiques. 

La  bécasse  :  pour  faire  une  tourte  ,  vous  en  pre- 
ez  deux  que  vous  coupez  chacune  en  quatre  ,  vous 
(jjiachez  le  dedans  avec  du  lard,  vous  les  mettez  au 
blond  de  la  tourte. 

j  Les  alouettes  ;  il  faut  leur  ôter  les  pâtes,  le  cou, 
i/;t  les  vider  du  dedans  ;  faites-en  une  farce  comme 
le  la  bécasse.  / 

a  Après  avoir  observé  sur  tous  ces  gibiers,  de 
fidiacun  en  particulier,  ce  que  je  viens  d’en  dire,  ce 
ijui  reste  à  faire  pour  toutes  les  tourtes  se  trouve  à 
toutes  égal.  Vous  les  mettez  dans  la  tourtière  avec 
in  bouquet  de  fines  herbes,  sel,  fines  épices, 
tardes  de  lard  et  beurre,  mettez  dessus  votre 
abaisse  de  pâte  pour  la  finir  comme  les  autres. 
Quand  elles  sont  cuites  et  dégraissées  ,  mettez  de¬ 
dans  une  bonne  sauce  faite  avec  un  bon  coulis  ,  en 


servant  pressez  dans  la  sauce  le  jus  de  deux  oranges  ; 
zi  vous  avez  à  la  place  de  la  sauce  un  bon  ragoût  , 
ï>oi t  de  ris  de  veau  et  champignons,  ou  ragoût  de 
truffes  coupées  par  tranches,  votre  tourte  n’en  sera 
Lue  meilleure  et  plus  estimée.  Vous  y  mettrez  tou- 
jours  en  servant  le  jus  d’une  orange,  par  rapport 
lu  gibier  qui  veut  avoir  un  peu  de  piquant. 


Tourte  de  godiveau. 

O 

!  Coupez  delà  rouelle  de  veau  en  dés  ,  passez-îa  sur 
e  feu  avec  de  bon  beurre;  retirez-îa  et  la  haches 
ivec  de  la  graisse  de  bœuf,  ajoutez  persil ,  ciboules, 
champignons  hachés,  de  ia  mie  de  pain  desséchée 
ivec  de  la  crème  ,  du  sel ,  du  gros  poivre  ;  pilez  cette 
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farce  avec  des  jaunes  d’œufs*,  formez-en  des  s  au 
eisscs  que  vous  mettrez  dans  la  tourte  avec  riz  d 
veau,  champignons,  foies  gras;  couvrez  de  barde 
de  lard  et  de  petits  morceaux  de  beurre  ;  vous  ôtere 
les  bardes  avant  de  servir  et  y  mettrez  une  bonm 
sauce.  FaiteS-la  cuire  deux  heures;  si  c’était  du  bœu 
ou  du  mouton  ,  vous  la  laisseriez  plus  long-temps 
Quand  elle  est  cuite  et  bien  dégraissée  ,  passez  voir 
couteau  sur  la  farce  pour  la  couper  en  petits  car 
reaux,  et  mettez  dessus  un  bon  coulis  clair ,  et  servez 

Des  tourtes  maigres  en  poissons. 

Pi  *enez  tel  poisson  que  vous  jugerez  à  propos  ,  soi! 
anguille  ,  brochet ,  saumon  ;  tanche  ,  etc.  Après  l’a¬ 
voir  écaillé  et  coupé  par  tronçons  ,  foncez  une  tour¬ 
tière  avec  la  même  pâte  ,  comme  il  est  dit  aux  au 
très  :  mettez  dessus  le  poisson  avec  un  bouquet  de  fi 
nés  herbes  ,  sel  fin  ,  fines  épices  ,  et  couvrez  tout  le 
poisson  avec  bon  beurre  ;  mettez  après  votre  abaisse 
de  pâte  ,  finissez  la  tourte  comme  il  est  expliqué 
pour  les  précédentes  :  une  heure  et  demie  suffit  poui 
la  cuisson  d  une  tourte  de  poisson.  Quand  elles  sont 
suites  et  dégraissées  comme  les  autres  ,  vous  met¬ 
tez  un  bon  ragoût  maigre  fait  de  cette  façon.  Prenez 
une  pincée  de  farine  que  vous  faites  roussir  avec  un 
peu  de  beurre  ;  quand  le  roux  est  fait  ,  mouillez  avec 
un  demi-setier  de  vin  blanc  ,  du  bouillon  maigre  ou 
de  Peau  tiède,  mettez-y  des  champignons  ,  un  bou¬ 
quet  de  fines  herbes,  un  peu  de  sel,  faites  bouillir 
ce  ragoût  une  demi-heure  ,  et  le  dégraissez  ;  vous  avez 
des  laitances  de  carpes  que  vous  faites  bouillir  un 
moment  dans  Peau  et  les  retirez  â  Peau  fraîche  ,  met- 
tez-les  après  dans  ce  ragoût  bouillir  un  demi-quart 
d’heure.  Quand  il  est  fini  et  d’un  bon  goût,  vous 
Je  mettez  dans  la  tourte.  Vous  pouvez  vous  servir 
de  ragoûts  maigres  pour  mettre  dans  ces  tourtes, 
comme  truffes,  mousserons,  morilles,  pointes  d’as¬ 
perges,  suivant  la  saison  où  vous  vous  trouverez. 
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De  la  pâte  h  risée  pour  les  pâtés  froids. 

Les  cuisinières  qui  auront  l’adresse  de  faire  un 
►  tâté  dressé  de  la  hauteur  de  quatre  pouces ,  n’auront 
3  u’à  se  servir  de  la  même  pâte  de  tourtes. 

P  Observez  la  même  façon  pour  la  composition  du 
dedans,  la  cuisson  et  les  sauces  en  sont  de  même| 
satisfaction  qu’elles  en  auront,  c’est  de  pouvoir, 
rec  les  mêmes  mets ,  diversifier  le  coup-d’œil  d’une 
ble ,  et  se  faire  honneur  de  leur  savoir-faire. 

Voici  la  façon  de  faire  la  pâte  brisée  pour  les  pâtés 
riroids.  Vous  ferez  plus  ou  moins  de  pâte ,  suivant  ce 
'  ue  vous  aurez  besoin.  Voici  sur  quoi  vous  vous  ré¬ 
glerez.  Prenez  un  demi-boisseau  de  farine  ,  deux 
Ivres  de  beurre,  un  demi-quarteron  de  sel,  mettez 
iette  farine  sur  la  table  ,  faites  un  trou  dans  le  milieu 
Pour  y  mettre  le  sel  fin  et  le  beurre  5  vous  prenez 
ensuite  de  l’eau  presque  bouillante  que  vous  mettez 
'sur  le  beurre,  et  le  maniez  avec  les  mains  dans  cetta 
üîau  jusqu’à  ce  qu’il  soit  tout- à -fait  fondu  5  vous  mêlez 
am suite  la  farine  et  la  pétrissez  à  tour  de  bras  le  plus 
Promptement  que  vous  pouvez,  jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  bien  liée  j  plus  la  pâte  est  ferme,  mieux  elle 
lest  faite  ,  pourvu  qu’elle  soit  bien  liée  5  vous  laissez 
|reposer  cette  pâte  pendant  trois  heures  avant  que 
de  vous  en  servir,  et  dressez  avec  tel  pâté  de  vian¬ 
de  que  vous  jugerez  à  propos. 

* 

Façon  de  faire  les  pâtés  de  telle  espèce  de  viande 
que  vous  voudrez  mettre  en  pâte. 

Prenez  rouelle  de  veau ,  gigot  de  mouton  ,  perdrix, 
bécasses ,  filet  de  lièvres  ,  poulardes  ,  chapons ,  n’im¬ 
porte  ,  l’assaisonnement  et  la  façon  en  sont  tout  de 
même,  à  peu  de  choses  près. 

Dans  tous  les  pâtés  marqués  ci-dessus,  si  vous 
voulez  y  mettre  de  la  rouelle  de  veau  pour  garnir  , 
elle  sera  bien  où  elle  se  trouvera.  Les  dindons  désos¬ 
sés  garnis  de  veau  ,  font  encore  d’excellens  pâtés. 

Les  perdrix,  bécasses,  chapons,  poulardes }  dès 
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qu’ils  sont  vidés,  troussez-leur  les  pâtes  dans  1 
corps,  et  leur  cassez  un  peu  les  os  avec  le  dos  d 
couperet  j  faites-les  revenir  sur  la  braise  ;  après  le 
avoir  essuyés  et  épluchés ,  lardez-les  par-tout  avec  dil 
gros  lard  manié  dans  le  sel  fin,  fines  épices  mêlées 
persil  et  ciboule  hachés.  Vous  faites  la  même  chos 
pour  le  veau  et  le  mouton,  à  la  réserve  que  vous  n< 
les  faites  point  revenir  sur  de  la  braise.  Quand  vo 
tre  viande  est  bien  préparée  ,  vous  coupez  des  bar 
des  de  lard  suffisamment  pour  couvrir  toute  votr« 
viande.  Prenez  moitié  de  la  pâte ,  que  vous  arron¬ 
dissez  avec  les  mains  en  la  roulant  sur  la  table, 
vous  l’abattez  ensuite  avec  le  rouleau ,  jusqu’à  ce* 
qu’elle  soit  de  l’épaisseur  d’un  demi-doigt ,  mettez 
cette  pâtesurune  feuille  de  papier  beurré,  et  dessus  la 
pâte,  votre  viande  bien  serrée  l’une  contre  l’autre,, 
et  l’assaisonnez  de  sel  fin  ,  et  fines  épices;  couvrez1 
de  bardes  de  lard  et  beaucoup  de  beurre  par-dessus 
mettez  ensuite  une  abaisse  de  pâte  aussi  épaisse  que 
celle  de  dessous;  mouillez,  avec  un  doroir,  les; 
deux  endroits  qui  doivent  se  toucher,  pour  qu’ils 
se  collent  tous  ensemble;  appuyez  par-tout  les 
doigts  pour  les  unir;  vous  reprenez  après  le  doroir  , 
que  vous  trempez  dans  l’eau  pour  mouiller  tout  le 
dessus  du  pâté  ;  relevez  ensuite  la  pâte  qui  déborde 
pour  la  faire  monter  le  long  du  pâté,  unissez-la 
sans  trop  appuyer,  crainte  de  percer  la  peau. 

Quand  il  est  bien  façonné,  vous  faites  un  trou 
sur  le  milieu  au-dessus  de  la  largeur  du  pouce  ;  fai¬ 
tes  une  cheminée  de  pâte,  où  vous  mettrez  une 
carte  roulée  ,  de  crainte  que  le  trou  ne  se  referme  en 
cuisant;  vous  dorez  ensuite  par-tout  la  pâte  avec  un 
ceuf  battu  ,  blanc  et  jaune  ;  pour  enjoliver  le  pâté  , 
redorez  une  seconde  fois  ;  un  moment  avant  que  de 
le  mettre  au  four,  vous  mettrez  par  la  cheminée  du 
pâté  ,  deux  cuillerées  d’eau-de-vie ,  cela  lui  donnera 
un  bon  goût  sans  sentir  l’eau-de-vie ,  par  le  mélange 
des  goûts  qui  sont  ensemble. 
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b*  Faites-le  cuire  au  four  au  moins  quatre  heures; 
dus  en  jugerez  suivant  sa  grosseur.  Quand  il  sera 
ait,  mettez-le  dans  un  endroit  frais  pour  le  faire 
froidir,  et  bouchez  sa  cheminée  avec  un  morceau 
Ije  pâte  crue ,  jusqu’à  ce  que  vous  le  serviez. 

De  la  pâte  appelée  feuilletage. 

ïf  Prenez  un  litron  de  farine  (  c’est  plus  qu’il  n’en 
jiut  pour  faire  une  tourte  d’entremets),  mettez  le 
fjitpon  de  farine  sur  la  table  avec  un  peu  de  sel  et 
l’eau  ce  que  îa  farine  en  peut  boire,  pétrissez  un 
nnoment  la  farine  avec  de  î’eau,  que  cette  pâte  ne 
Joit  ni  trop  molle  ni  trop  épaisse,  laissez-la  reposer 
uleux  heures  avant  que  de  vous  en  servir  ,  vous  pre- 
5) ez  ensuite  presque  autant  de  beurre  que  de  pâte, 
mrec  le  rouleau,  mettez  le  beurre  dans  le  milieu,  et 
olonnez  cinq  tours  en  été  ,  six  en  hiver.  Ce  que  Pon 
appelle  tour,  c’est  d’abattre  la  pâte  avec  le  rouleau, 
üusqu  à  ce  qu’elle  soit  de  l’épaisseur  d’un  demi-doigt , 
>fet  jetant  de  temps  en  temps  etlégèrement  peu  defari» 
aie.  Quand  chaque  tour  est  lini ,  vous  repliez  la  pâte 
tien  trois  ,  et  recommencez  chaque  tour  jusqu’à  défini¬ 
tion.  Vous  vous  servez  de  cette  pâte  pour  faire  toute 
isorte  de  tourtes  pour  entremets,  pour  faire  des  petits 
.pâtés  et  des  gâteaux  feuilletés. 

Petits  pâtés  friands . 

Vous  faites  d’abord  de  petits  pâtés  ordinaires  qui 
se  font  avec  du  feuilletage,  vous  prenez  un  peu  de 
rouelle  de  veau  et  autant  de  moelle  de  bœuf  que  vous 
J  hachez  bien  ensemble,  mettez-y  persil,  ciboule  et 
champignons ,  le  tout  haché,  deux  œufs  entiers ,  sel , 
poivre,  délayez  cette  farce  avec  un  demi-setier  de 
crème,  goûtez  si  elle  est  de  bon  goût,  vous  prenez  en¬ 
suite  de$  moules  à  petits  pâtés,  pour  y  mettre  de 
petites  abaisses  de  pâte  de  l’épaisseur  d’un  petit  écu, 
mettez  de  cette  farce  sur  la  pâte  et  couvrez  d’une 
abaisse  de  pâte,  dorez-les  et  les  faites  cuire  au  four. 
Pendant  qu’ils  cuisent,  vous  prenez  du  blanc  de  vo- 
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laille  cuite  à  la  broche  que  vous  hachez  très-fin  :  m< 
tez  dans  une  casserole  environ  cliopi  ne  de  bon  boui 
Ion ,  un  petit  bouquet  de  fines  herbes }  un  peu  < 
beurre,  faites  réduire  le  bouillon  au  quart,  vo 
ôtez  le  bouquet  j  et  mettez  le  blanc  de  volaille  h 
ché  et  un  peu  de  sel ,  faites  chauffer  sans  bouillir 
y  mettez  une  liaison  de  trois  jaunes  d’oeufs  avec  de 
crème ,  faites  lier  sur  le  feu  et  y  mettez  après  un  jn 
de  citron.  Vos  petits  pâtés  étant  retirés  du  four,  ôte 
le  dessus  de  chacun  pour  en  ôter  la  viande  ;  à  la  pla« 
de  cette  viande  mettez-y  votre  ragoût  de  blanc  c 
poulets,  une  cuillerée  à  chacun,  remettiez  sur  ch: 
que  petit  pâté  son  couvercle ,  et  les  servez  le  plu 
chaudement  que  vous  pourrez. 

Gâteau  d’ amandes . 

Mettez  sur  une  table  un  litron  de  farine,  faitesu 
trou  dans  le  milieu  pour  y  mettre  gros  comme  1 
moitié  d’un  œuf,  de  bon  beurre ,  quatre  œufs  ,  blanc 
et  jaunes^  une  pincée  de  sel,  un  quarteron  de  suern 
fin,  six  onces  d’amandes  douces  pilées  très-fin  ;  pé 
trissez  le  tout  ensemble  et  en  formez  un  gâteau; 
l’ordinaire,  faites-le  cuire  et  le  glacez  avec  du  suen 
et  la  pelle  rouge. 

Macaroni. 

Ayez  une  demi-livre  de  macaroni,  un  ognon  pi 
qué  de  deux  clous  de  girofle  et  du  sel  5  faites  bouilli] 
de  l’eau  et  y  jetez  le  tout  -,  faites  bouillir  une  demi 
heure  ;  quand  le  macaroni  est  devenu  flexible -,  re- 
tirez-le  du  feu  etle  faites  égoutter  dans  une  passoire 
Mettez  dans  un  casserole  deux  onces  de  beurre,  ur 
quarteron  de  fromage  de  Gruyère  râpé,  trois  once: 
de  Parmésan,  de  gros  poivre  ,  de  la  muscade  ;  met 
tez-y  le  macaroni  et  deux  ou  trois  cuillerées  di 
crème:  quand  le  macaroni  file  il  est  cuit  ;  dressez 
le  sur  le  plat  que  vous  devez  servir ,  et  mettez  dessu 
un  four  de  campagne  bien  chaud  pour  lui  fair< 
prendre  une  belle  couleur  jaune  5  égouttez  le  beurif» 
et  servez  un  jus  clair  sous  le  macaroni. 
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Gâteau  de  Savoie . 

iîVïettez  quatorze  œufs  dans  une  balance  ,  et  de  Tau-* 
h  côté  autant  pesant  de  sucre  fin ,  ôtez  le  sucre ,  et 
s'ttez  à  la  place  de  la  farine  ,  la  pesanteur  de  sept 
flfs,  mettez  la  farine  à  part ,  cassez  les  œufs,  mettez 
rijaunes  dans  une  terri  ne  etles  blancs  dans  une  autre*. 
:utez  avec  les  jaunes  le  sucre  que  vous  avez  pesé  et 
É peu  de  citron  vert  râpé ,  de  la  fl eur-d’ orange  gril— 

;  et  hachée,  battez  le  tout  ensemble  pendant  une 
fini-heure,  ensuite  vous  y  mettez  les  blancs  d’œufs 
IJiettés  et  la  farine  pesée,  que  vous  mettez  en  don- 
9ir  en  remuant  à  mesure  le  biscuit  avec  le  fouet  $  il 
ait  le  mettre  dans  une  casserole  de  moyenne  grau- 
air  et  profonde,  ou  une  poupetonnière  ,  que  vous 
t| liez  d’abord  avec  du  beurre  affiné ,  essuyez-la  bien 
rec  un  torchon  et  y  mettez  ensuite  du  beurre  affiné 
purqu’il  s’étende  par-tout;  faites  cuire  au  four,  d’une 
isleur  modérée,  pendant  une  bonne  heure  et  demies 
>iand  il  sera  cuit ,  vous  le  renverserez  doucement  sur 
!  plat,  etle  servirez  dans  son  naturel,  s’il  avait  trojv 
<  couleur,  il  faudrait  ie  glacer  avec  une  glace  blan- 
e  ,  qui  se  fai  t  avec  du  sucre  très-fin  ,  un  blanc  d’œuf 
le  jus  de  la  moitié  d’un  citron  ;  battez  le  tout  dans 
ee  assiette  de  faïence  avec  une  cuiller  de  bois,  jus- 
’à  ce  que  la  glace  soit  bien  blanche  ,  et  vous  vous 
s  servez  pour  couvrir  tout  le  gâteau»  Ne  servez  que 
iand  la  glace  sera  sèche. 

Gâteau  à  la  crème. 

a  Mettez  sur  une  table  un  litron  de  farine ,  faites  un. 
ou  dans  le  milieu  pour  y  mettre  un  demi-setier  de 
fème  double  ,  une  bonne  pincée  de  sel  *,  pétrissez 
jgèrement  la  pà-te,  laissez-la  reposer  une  demi- 
pure  ,  ensuite  vous  mettez  une  bonne  demi- livre  de 
burre  dans  la  pâte,  battez-Ia  cinq  fois  comme  une 
Ue  au  feuilletage  ,  ensuite  vous  en  formerez  un 
iteau  ou  plusieurs  petits,  dorez-les  avec  de  l’œuf 
mu,  faites  cuire  au  four:  vous  vous  réglerez  sur 
tte  dose  pour  faire  la  quantité  que  vous  voudrez. 
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Gâteau  ci  la  royale. 

Mettez  dans  une  casserole  une  pincée  de  citre 
vert  haché  ,  deux  onces  de  sucre ,  un  peu  de  sel ,  gr< 
comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre,  un  bon  ver 
d’eau  :  faites  bouillir  un  moment  et  y  mettez  quai 
ou  cinq  cuillerées  de  farine;  faites  dessécher  sur 
feu ,  en  remuant  toujours  jusqu’à  ce  que  la  pâte  so. 
bien  épaisse  et  qu’elle  commence  à  s’attacher  à 
casserole,  ôtez-ia  du  feu  et  y  mettez  un  œuf  à 
fois,  en  remuant  fort  avec  la  cuiller  jusqu’à  ce  qu 
soit  bien  mêlé  avec  de  la  pâte  ,  vous  continuerez  d 
mettre  des  œufs  un  à  un  de  cette  façon ,  jusqu’à  e 
que  la  pâte  soit  molle  sans  être  liquide  ,  ensuite  voi 
y  mettrez  un  peu  de  fleur-d’orange  pralinée,  et  deu 
biscuits  d’amandes  amères  ,  le  tout  bien  fin  ,  dresse  I 
les  petits  gâteaux  de  la  grosseur  de  la  moitié  d’n 
œuf  sur  du  papier  beurré;  dorez-le  dessus  avec  c 
l’œuf  battu;  faites  cuire  une  demi-heure  au  foi 
d’une  chaleur  douce. 


Brioche. 

Pétrissez  un  litron  de  farine  avec  un  peu  d’ea 
chaude  et  un  peu  plus  de  demi-once  de  le\ûre  d 
bière;  ou  un  petit  morceau  de  levûre  de  pain;  er 
veloppez  cette  pâte  dans  un  linge  et  la  mettez  rev< 
nir  dans  un  endroit  chaud  pendant  un  quart  d’heui 
l’été,  et  une  heure  en  hiver;  ensuite  vous  mettre 
deux  litrons  de  farine  sur  une  table  avec  la  pâte  qti 
vous  avez  faite  en  levain,  nne  livre  etdemiedebeum 
dix  œufs, un  demi-verre  d’eau,  près  d’une  once  de  se 
Un  ;  pétrissez  le  tout  ensemble  avec  le  plat  des  main 
jusqu’à  trois  fois,  saupoudrez-la  de  farine  et  l’enve 
loppez  d’une  nappe  pour  la  laisser  revenir  neuf  01 
dix  heures,  coupez  cette  pâte  suivant  la  grosseur  ele 
gâteaux  de  brioche  que  vous  voulez  faire,  mouillez 
les  en  arrondissant  avec  les  mains,  aplatissez  un  pei 
le  dessus,  dorez  avec  de  l’œuf  battu,  faites-les  cuir 
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[i  four,  pour  les  petits  une  demi-heure,  et  les  gros 
de  heure  et  demie. 

Des  gaufres . 

JDélayez  un  quarteron  de  farine  avec  de  la  crème 
1  quatre  gros  d’eau  de  fïeur-d’orange ,  une  livre  de 
Hpre  râpé;  ajoutez  de  la  crème  assez  pour  que  le 
ifit  soit  très-clair;  faites  chauffer  le  gaufrier  et  le 
ïjussez  avec  du  beurre  frais  ;  mettez  dedans  une 
rillerée  et  demie  de  mélange  et  posez  le  fer  sur  le 
|i;  quand  elle  est  cuite  d’un  côté  retournez-îa  de 
lutre  ,  pour  juger  de  la  cuisson  ,  entr’ouvrez  le  gau- 
5  er  et  voyez  si  elle  est  de  belle  couleur  ;  passez  un 
Éiteau  dessous  pour  la  retirer  et  lui  donner  la  forme 
|e  vous  souhaitez  ;  mettez-la  à  l’étuve  pour  la  servir 
sdie  et  croquante. 

Gâteau  de  riz . 

:)Mettez  dans  une  petite  marmite  un  peu  plus  d’un 
J  arteron  de  riz  bien  lavé,  faites-le  crever  sur  le  feu 
Bec' un  verre  d’eau,  et  ensuite  de  bon  lait  jusqu’à  ce 
i  ’iî  soitbien  cuit  et  épais ,  laissez-le  refroidir ,  faites 
qe  pâte  avec  un  litron  de  farine,  du  sel,  quatre 
(ifs,  une  demi-livre  de  beurre  et  le  riz  ;  pétrissez 
r  tout  ensemble  et  en  formez  un  gâteau ,  dorez-le 
ec  de  l’œuf  battu  elle  fai  tes  cuire  au  four  pendant 
|e  heure,  ou  sous  un  couvercle  de  tourtière;  ayez 
in  de  beurrer  le  papier  que  vous  mettez  dessous. 

Tartelettes. 


Faites  une  pâte  à  feuilletage ,  comme  il  est  marqué 
^.-devant,  p.  23i,  abattez-la  de  l’épaisseur  d’un  pe- 
écu  ,  et  en  coupez  de  petites  abaisses  avec  un  cou- 
tiret  ,  mettez-les  sur  des  moules  à  petits  pâtés ,  et  sur 
.  pâte  une  petite  cuillerée  de  crème  de  frangipane , 
ii  des  confitures  telles  que  vous  voudrez,  pourvu 
Le  ce  ne  soit  pas  de  la  gelée  :  couvrez  avec  quel¬ 
les  bandes  de  pâte  ,  faites  cuire  une  demi-heure  au 
»ur ,  glacez-les  avec  du  sucre  et  la  pelle  rouge. 
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Ramequins ,  (Voyez  l’article  des  fromages,  p.  si3 
Tourtes  de  toute  sorte  de  confitures  pour  Vhivei 

Vous  prenez  de  telle  confiture  que  vous  jugerez1 
propos  (  ce  sera  la  confiture  que  vous  emploierez  qj 
donnera  le  nom  à  la  tourte) ,  soit  de  marmelade  d’ 
bricots,  confiture  de  cerises,  confiture  de  verjui 
marmelade  de  pommes,  etc.  Vous  prendrez  de  lapai 
feuilletée,  comme  il  est  dit  ci-dessus  ,  vous  en  me 
irez  dans  le  fond  d’une  tourtière  ;  mettez  sur  la  pâi 
la  confiture  que  vous  destinez  pour  la  tourte  en 
laissant  un  bord  d’un  pouce  que  vous  mouillerez  av 
des  plumes  trempées  dans  de  l’eau  5  vous  mettr 
par-dessus  de  petites  bandes  de  pâte  arrangées  p 
dessin  qui  couvriront  toute  la  confiture,  et  ferez  1 
bord  de  pâte  à  votre  tourte  ;  faites  la  cuisson.  Quar 
elle  sera  cuite  ,  vous  mettrez  du  sucre  fin  et  passer 
la  pelle  rouge  par-dessus  pour  la  glacer.  L’on  en  fs 
aussi  des  tourtes  de  la  même  façon  avec  plusieu 
restes  de  compotes  qui  ne  sont  point  en  état  de  re 
servir,  pourvu  qu’elles  ne  soient  pas  aigres  5  vor 
mêlez  tous  ces  restes  de  compotes  ensemble  cornu 
une  marmelade,  et  vous  en  servez  de  la  même  faço: 
que  des  confitures. 

Gd t eaux  fou rrés. 

Prenez  de  la  pâte  au  feuilletage,  formez  deu 
gâteaux  égaux  de  la  grandeur  de  votre  plat  d’entre 
mets  et  de  l’épaisseur  de  deux  écus  chacun;  voi 
mettez  sur  le  premier  des  confitures,  en  laissant  u 
doigt  de  bord  que  vous  mouillerez  avec  un  doro 
irempé  dans  l’eau  ;  mettez  le  second  gâteau  sur 
premier,  et  les  collez  bien  ensemble  avec  les  doig 
en  les  maniant  tout  autour;  après  les  avoir  un  pe 
façonnés,  dorez-lesavec  de  l’œuf  battu,  et  faites-h 
cuire  au  four,  Quand  ils  sont  cuits  et  sortant  du  fou® 
passez  dessus  un  doroir  trempé  dans  du  beurre  ,  je 
tez  par-tout  de  la  petite  nonpareille. 

Une  autre  fois  3  pour  changer ,  à  la  place  de  non 
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reille  ,  tous  y  mettez  du  sucre  fin ,  et  la  pelle  rouge 
br-dessus  pour  les  glacer. 

l'ourles  de  confitures  pour  l’été . 

utiles  se  font  avec  des  fruits  nouveaux,  à  mesure 
b  Le  la  nature  nous  les  produit;  la  façon  de  les  tra- 
•  iller  se  trouvera  ci-après  dans  le  Traité  de  V office  $ 
i  sera  l’article  des  Compotes  qu’il  faudra  suivre  , 
seule  différence  est  que  vous  ferez  le  sirop  plus 
furt  et  plus  fort. 

iSi  ce  sont  des  fruits  à  noyaux  ou  à  pelures,  vous 
irez  soin  de  les  ôter. 

ïcYos  compotes  étant  froides  ,  vous  les  façonnerez  et 
lirvirez  dans  le  meme  goût  que  celles  d’hiver. 

Coulis  bourgeois  et  autres . 

Pour  faire  les  coulis  bourgeois,  mettez  dans  le 
nd  d’une  casserole  de  petits  morceaux  de  lard  et 
è  la  rouelle  de  veau  suffisamment,  suivant  la  quan- 
p té  que  vous  voulez  tirer  de  coulis, 
o  Pour  le  faire  bon  ,  mettez  une  livre  pour  demi- 
utier;  vous  vous  réglez  là-dessus  ;  mettez  après  deux 
j.i  trois  ognons  ,  autant  de  racines  ;  mettez  la  cas- 
ijrole  bien  couverte  sur  un  petit  feu,  pour  que  la 
valide  ait  le  temps  de  jeter  son  jus  ;  faites-le  aller 
nsuite  à  plus  grand  feu  ,  jusqu’à  ce  que  la  viande 
it  prête  à  s’attacher;  pour  lors  vous  continuez 
iipetit  feu  pour  que  la  viande  s’attache  doucement 
la  casserole,  et  vous  faites  un  beau  gratin. 

3  Vous  retirez  ensuite  votre  viande  et  vos  légumes 
tir  une  assiette,  et  mettez  dans  la  casserole  un  mor- 
rau  de  beurreet  de  la  farine,  suivant  la  quantité  que 
bus  voulez  tirer  de  coulis,  plein  une  cuiller  à  bouche 
Jpur  demi-setiër  ;  tournez  sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  le 
>ux  soit  beau,  et  vous  mouillerez  ensuite  avec  du 
Ibuiilon  chaud;  vous  remettrez  dedans  la  viande  que 
bus  en  avez  tirée,  pour  la  faire  cuire  encore  deux 
i'3ures  à  très-petit  feu;  dégraissez  souvent  le  coulis, 
i  Quand  il  sera  fini ,  vous  le  passerez  à  l’étamine 
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ou  dans  un  tamis  pour  vous  en  servir  à  tout  ce  q 
vous  jugerez  à  propos. 

Pour  que  votre  coulis  soit  Lien  fait,  il  doit  êti 
d’une  belle  couleur  cannelle  ,  ni  trop  clair  ni  U 
épais ,  et  qu’il  ne  sente  point  l’attacbé  ;  c’est  à  quoi! 
faut  s’appliquer  ,  parce  qu’un  coulis  manqué  fe 
que  vous  n’aurez  point  d’honneur  de  votre  repas. 

Voilà  la  façon  de  toutes  sortes  de  coulis  que  vo 
voudrez  faire  ;  il  n’y  a  que  le  changement  de  vian 
que  vous  mettez  dedans  qui  en  change  les  noms  ;  m; 
quelque  coulis  que  vous  tiriez  ,  il  faut  toujours  qu 
V  entre  du  veau. 

Vous  faites  aussi  du  jus  de  veau  en  mettant  dai 
le  fond  d'une  casserole  un  peu  de  lard  ,  quelque 
tranches  d’ognons  et  des  morceaux  de  veau  mine 
par-dessus,  qu’on  fait  suera  très-petit  feu ,  ait 
cher  ensuite  sans  être  brûlés  ,  et  les  mouillez  av 
du  bouillon*,  faites-les  bouillir  une  demi-heur 
ensuite  vous  les  passerez  au  tamis  ,  et  vous  vous 
servirez  à  ce  que  vous  jugerez  à  propos. 

J^elouté  ou  coulis  blanc. 

Mettez  dans  une  casserole  trois  livres  de  roue 
de  veau  ,  deux  poules  ,  quelques  carottes  et  ognon 
un  bouquet  garni ,  deux  clous  de  girofle  et  du  bon 
Ion*,  faites  écumer  sur  un  feu  vif,  et  essuyez  les  bot 
de  la  casserole  pour  enlever  toute  l’écume;  ajoo 
du  consommé  et  écumez  de  nouveau,  qu’il  soit  bi 
clair;  éloignez-le  du  feu;  faites  un  roux  blanc  da 
une  autre  casserole,  ayez  une  vingtaine  de  ehamj 
gnons  sautés  dans  de  l’eau  froide  et  du  jus  de  cilro 
égouttez-les  et  les  passez  dans  votre  roux;  délayez 
avec  le  rnouillement  de  votre  volouté  et  le  ver. 
sur  les  viandes  ;  faites  bouillir  doucement  pend;, 
une  heure,  écumez  et  dégraissez,  passez  à  l’é: 
mine  ;  qu’il  soit  très-blanc. 

( Coulis  cT écrevisses.  (Voyez  page  176.) 
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)î  Mettez  dans  une  casserole  deux  cuillerées  à  pot 
HP  bouillon  ,  trois  livres  de  tranche  de  bœuf,  le 
otble  etîes  cuisses  de  deux  lapins  ,  un  jarret  de  veau, 
h  bouquet  garni,  quatre  grosses  carottes,  six 
lions,  deux  clous  de  girofle,  deux  feuilles  de  la  li¬ 
er,  faites  bouillir  sur  un  bon  feu  jusqu’à  ce  que  le 
ïouilion  soit  réduit,*  placez  votre  casserole  sur  un 
nui  très-doux  pour  que  le  jus  des  viandes  s’y  attache 
ic  forme  au  fond  delà  casserole  une  glace  très-brune*, 
étirez  la  casserole  sur  le  bord  du  fourneau,  et  ail 
fout  d’une  heure  remplissez-la  de  bouillon  5  faites 
mijoter  pendant  trois  heures  et  passez  à  l’étamine. 

Gelées  pour  les  malades. 

Ê  Mettez  dans  une  marmite  deux  livres  de  tranche 
Ce  bœuf,  une  poule  que  vous  avez  flambée,  vidée  et 
épluchée  ,  un  jarret  de  veau  d’environ  une  livre  et 
lemie,  et  deux  pintes  d’eau;  faites-les  bouillir  et  bien 
Tourner  ;  vous  ferez  bouillir  pendanttrois  heures  ;  dé¬ 
graissez  votre  boui  lion  et  le  passez  dans  un  tamis  serré, 
;iettez-le  dans  une  casserole  sur  un  fourneau,  avec  une 
ranche  de  citron  vert,  la  peau  ôtée  ;  si  vous  n’en  avez 
i oint ,  vous  y  mettrez  quelques  gouttes  de  vinaigre 
liane  ,  un  quarteron  de  sucre,  deux  ou  trois  grains  de 
el,  deux  pincées  de  coriandre,  un  très-petit  morceau 
Ile  cannelle;  faitesbouiîîir  un  quart  d’heure,,  et  y  met- 
ez  trois  œufs  cassés,  blancs  et  jaunes  ,  avec  les  co¬ 
quilles  ;  faites  bouillir  doucement  en  remuant  sou¬ 
vent  jusqu’à  ce  que  votre  gelée  soit  claire  et  réduite 
h  environ  trois  demi-setiers  ;  vous  la  passerez  dans 
3me  serviette  blanche  mouillée  ;  pressez-Ia  très- fort 
pour  qu’elle  ne  sente  point  un  goût  de  lessive  ,  et 
qu’il  ne  reste  point  d’eau  ;  mettez  votre  gelée  dans 
es  vaisseaux  où  elle  doit  rester  ;  faites-la  prendre 
ians  un  endroit  frais  ou  sur  de  la  glace. 

Consom  me. 

Mettez  dans  une  petite  marmite  deux  livres  de 
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tranche  de  bœuf,  un  jarret  de  veau,  deux  livres  d 
rouelle,  deux  vieilles  poules  ,  remplissez-la  de  boui 
Ion  et  faites  écumer;ayez  soin  de  rafraîchir  le  bouii 
Ion  plusieurs  fois  pour  bien  faire  monter  l’écume 
ajoutez-y  des  carottes  ,  navets,  ognons ,  deux  clou 
de  girofle  ;  faites  bouillir  comme  un  pot  au  feu  ,  e 
passez  votre  consommé  dans  une  serviette  fine  pou 
qu’il  soit  bien  clair.  Si  vous  n’avez  pas  de  bouilloi 
pour  remplir  la  marmite,  mellez-y  de  l’eau  et  ajoute 
du  sel. 

Pu  rée  de  lentilles . 


Lavez  et  épluchez  un  litre  de  lentilles  à  la  reine 
fai  tes- les  cuire  dans  de  l’eau  avec  quelques  ognons 
un  bouquet  garni,  du  sel  et  un  morceau  de  beurrez 
quand  elles  sont  cuites  passez-les  dans  une  passoii! 
très-fine  ,  mettez  votre  purée  dansune  casserole  ave^ 
un  morceau  de  beurre  ;  mouillez  avec  le  mouille 
ment  des  lentilles,  ou  du  bouillon,  ou  du  jus;  faite 
euire  à  petit  feu  pendant  une  demi-heure,  serve 
dessus  un  peu  de  persil  haché  très-fin.  Toute  sort 
de  purées  de  légumes  secs  se  font  de  même# 

Purée  brune  d'ognons. 

Mettez  dans  une  casserole,  sur  un  feu  vif,  un: 
douzaine  d’ognons  émincés  avec  un  morceau  à 
beurre;  faites-les  roussir  de  belle  couleur  et  le 
mouillez  de  deux  cuillerées  d’espagnole  ,  remuez-îe 
avec  une  cuiller  de  bois  et  les  faites  cuire  sur  u 
petit  feu,  passez-les  à  l’étamine,  remettez-les  cm 
mite  dans  la  casserole  avec  de  l’espagnole  ,  faites  ré 
duire  jusqu’à  consistance  d’une  bouillie,  et  serve 
assaisonné  de  bon  goût. 

Purée  blanche  dè  ognons. 

Passez  vos  ognons  émincés  sur  un  feu  doux,  poui 
qu’ils  ne  se  colorentpas;  étant  bien  fondus ,  ajoutez-' 
quatre  cuillerées  de  velouté  ,  une  pinte  de  crème  et 
très-peu  de  sucre  ;  faites -la  réduire  sur  un  grand  feui 
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t  passez  à  l'étamine.  Si  vous  n’avez  pas  de  volonté 
nettez-y  une  cuillerée  de  farine,  moitié  moins  de 
ijjrême,  du  sel  ,  du  poivre,  et  la  faites  lier  au  bain- 
marie,  ou  sur  un  feu  très-doux,  pour  qu’elle  ne 
uille  pas. 
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CHAPITRE  XV. 

DES  RAGOUTS. 

Ragoûts  de  truffes. 

P Et'Ez  de  moyennes  truffes  et  les  coupez  en  tran¬ 
sies,  mettez-les  dans  une  casserole  avec  un  petit 
'morceau  de  bon  beurre ,  bouquet  de  persil ,  ciboule  , 
ane  demi-gousse  d’ail,  deux  clous  de  girolle,  passcz- 

I  es  sur  le  feu  et  y  mettez  une  pincée  de  farine, 
Mouillez  avec  un  verre  de  bouillon  et  autant  de  vin 
mlanc,  faites  cuire  à  petit  feu  pendant  demi-heure, 
dégraissez  et  y  ajoutez  un  peu  de  coulis,  sd,  gros 
voivre. 

Ragoût  de  mousserons ,  champignons  et  morilles. 

II  Mettez  des  mousserons  dans  une  casserole  avec 
rrn  morceau  de  beurre,  un  bouquet  de  persil,  ciboule, 
eassez-les  sur  le  feu,  mettez-y  une  pincée  de  farine, 
nt  mouillez  avec  un  verre  de  bouillon,  un  demi- 
1  ferre  de  vin  blanc  ,  autant  de  jus,  faites  cuire  une 
aonne  heure  ,  dégraissez,  ajoutez-y  un  peu  de  coulis  , 
ni  vous  en  avez  ;  si  vous  n’en  avez  point ,  vous  y  met¬ 
trez  un  peu  de  farine  5  en  les  passant,  assaisonnez  de 

el,  gros  poivre.  Le  ragoût  de  champignons  et  de 
morilles  se  fait  de  même,  à  cette  différence  qu’il 
Huit  que  les  morilles  soient  bien  lavées. 

Ragoût  d'écrevisses. 

I{  Faitesdes  bouillir  un  moment  dans  l’eau  5  épluchez 
y?s  queues  et  les  mettez  dans  une  casserole  avec  un 
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demi-verre  de  vin  blanc,  autant  de  bouillon,  et 
un  verre  de  coulis,  faites  bouillir  un  quart  d’heure 
et  servez  avec  ce  que  vous  voudrez.  Si  vous  voulez 
les  servir  avec  un  coulis  d’écrevisses  ,  vous  les  ferez 
cuire  avec  un  peu  de  bouillon  et  de  vin  blanc  ;  quand 
il  n’y  aura  presque  plus  de  sauce  ,  vous  les  mettrez 
dans  un  coulis  d’écrexisses  fait  comme  celui  qui  esti 
expliqué  ci-devant,  page  17I). 

Ragoût  de  foies  gras. 

Otez  l’amer  des  foies  elles  laissez  entiers  ,  faites 
les  blanchir  un  instant  à  l’eau  bouillante,  et  les  mette: 
ensuite  dans  une  casserole  avec  deux  cuillerées  à 
ragoût  de  coulis,  un  demi- verre  de  vin  blanc,  au 
tant  de  bouillon  ,  un  bouquet  de  persil ,  ciboule 
une  demi-gousse  d’ail ,  sel,  gros  poivre,  faites  bouilli 
une  demi-heure,  ayez  soin  de  bien  dégraisser.  Serve: 
avec  telle  viande  que  vous  aurez,  ou  pour  entremets: 

Ragoût  de  choux . 

Faites  bouillir  dans  l’eau  pendant  une  demi-heur< 
la  moitié  d’un  moyen  chou,  retirez-le  à  l’eau  fraîche 
pressez-le  bien,  ôtez  le  trognon,  hachez-le  un  pe 
et  le  mettez  dans  une  casserole  avec  un  morcea 
de  beurre  ,  passez-le  sur  le  feu  ,  mettez-y  une  pincé: 
de  farine,  mouillez  avec  du  bouillon  et  du  jus  jusqu’ 
ce  qu’il  y  en  ait  assez  pour  donner  une  couleur  doré 
à  votre  ragoût  5  faites  bouillir  à  petit  feu  jusqu’à  c 
que  le  chou  soit  cuit  et  réduit  à  courte  sauce  5  assa 
sonnez  de  sel,  gros  poivre,  un  peu  de  musead 
râpée  ;  servez  dessous  la  viande  que  vous  voudrez 

Ragoût  de  farce. 

Mettez  dans  une  casserole  de  l’oseille,  laitue 
cerfeuil,  persil,  ciboule,  pourpier,  le  tout  bie 
lavé,  haché  et  bien  pressé,  avec  un  bon  morcea 
de  beurre;  passez-les  sur  un  bon  feu  jusqu’à  ce  qu 
n’y  ait  plus  d’eau,  mettez-y  une  pincée  de  farina 
mouillez  avec  jus,  coulis ,  sel,  gros  poivre;  fait. 
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3  lire  et  servez  à  courte  sauce-,  si  c’est  en  maigre, 
ares  avoir  mis  de  la  farine  ,  mouillez  avec  du  bouil¬ 
li  n  maigre  ,  faites  bouillir  jusqu’à  ce  que  les  herbes 
raient  cuites  et  qu’il  ne  reste  plus  de  sauce;  mettez-y 
lie  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  délayés  avec  de 
;»  crème  ou  duîait ,  faites  lier  sur  le  feu  sans  bouillir. 

Ragoût  de  laitances . 

j;  Faites  bouillir  un  moment  dans  de  l’eau  deux 
[J i tances  de  carpes  et  les  mettez  dans  une  casserole 
arec  deux  cuillerées  de  coulis  ,  un  demi-verre  de 
lin  blanc,  autant  de  bouillon,  un  bququet  de  persil , 
i|boule,  une  demi-gousse  d’ail,  faites  bouillir  un 
ffuart  d’heure  ;  assaisonnez  de  sel ,  gros  poivre.  En 
maigre,  mettez  dans  une  casserole  ognons  en  Iran» 
«hes  ,  une  racine,  un  panais  coupé  en  zestes,  un 
pouquet  de  persil ,  ciboule,  une  pointe  d’ail  ,  deux 
rious  de  girofle  ,  une  demi-feuille  de  laurier,  thym  , 
liasilic,  un  morceau  de  beurre,  passez  sur  le  feu 
h  y  mettez  une  pincée  de  farine  ;  mouillez  avec  un 
lerre  de  vin  blanc,  autant  de  bouillon  maigre, 
sûtes  bouillir  et  réduire  à  moitié,  passez  la  sauce 
l  u  tamis  ,  mettez-y  les  laitances  pour  les  faire 
nouillir  un  quart  d’heure  ,  et  avant  que  de  servir. 
Sue  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  délayés  avec  de 
li  crème  ou  du  lait,  sel,  gros  poivre;  faites  lier  sur 
û  feu  sans  bouillir. 

Ragoût  mêlé . 

|  Mettez  dans  une  casserole  des  champignons  coupés 
Jn  quatre,  des  foies  gras,  deux  ou  trois  culs  d’ar¬ 
tichauts  cuits  à  moitié  dans  l’eau  et  coupés  par 
morceaux;  un  bouquet  de  pe  sil,  ciboule,  une 
iietiîe  pointe  d’ail,  un  peu  de  beurre;  passez  le 
tout  sur  le  feu,  mettez-y  une  pincée  de  farine, 
mouillez  avec  un  demi-verre  de  vin  blanc,  un  peu 
Le  coulis  et  de  bouillon ,  faites  cuire  une  demi- 
heure,  dégraissez,  assaisonnez  de  sel,  gros  poivre, 
fei  vous  ayez  de  petits  œufs,  vous  les  faites  bouillir 
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Mil  instant  dans  de  l’eau;  ôtez  la  petite  peau  et  1( 
mettez  dans  le  ragoût,  faites  faire  un  bouillon*,  : 
vous  n’en  avez  point  de  naturel  et  que  vous  e 
vouliez  faire  qui  en  approche,  prenez  deux  jaune 
d’œufs  durs  que  vous  pilez  et  y  mettez,  avec  un  jaun 
d’œuf  cru,  une  idée  de  sel  fin,  mettez-les  sur  un: 
table  farinée,  roulez-les  comme  une  petite  sauciss 
et  les  coupez  en  petits  morceaux  d’égale  grandeur  ! 
roulez  chaque  morceau  dans  vos  mains  avec  un  pe' 
de  farine  pour  les  arrondir  ,  et  les  mettez  à  mesur 
sur  un  plat  fariné;  lorsqu’ils  seront  tous  faits 
mettczdes  un  moment  dans  de  l’eau  bouillante- 
après  qu’ils  auront  fait  deux  bouillons,  retirez-les 
l’eau  fraîche,  faites-les  égoutter  avant  que  de  le 
mettre  dans  le  ragoût.  Si  vous  voulez  mettre  c 
ragoût  au  blanc,  vous  n’y  mettez  point  de  coulis 
avant  que  de  servir  ,  vous  y  mettrez  une  liaison  d 
trois  jaunes  d’œufs  avec  de  la  crème. 

Ragoût  d’olives. 

Prenez  un  demi-setier  d’olives ,  que  vous  coupe 
chacune  en  tournant  autour  du  noyau,  de  façon  qu 
toute  la  chair  se  tienne  ensemble  sans  être  séparée 
mettez-les  à  mesure  dans  l’eau,  vous  les  ferez  bie 
égoutter  pour  les  mettre  ensuite  dans  une  sauc: 
d’un  coulis  de  veau  bien  assaisonné  et  de  bon  goû 

Ragoût  au  salpicon . 

Mettez  dans  une  casserole  un  ris  de  veau,  deux  eu 
d’artichauts  blanchis,  des  champignons,  le  tou 
coupé  en  dés  ,  un  bouquet  de  persil,  ciboule,  un 
demi-gousse  d’ail,  un  clou  de  girofle,  un  peu  d 
laurier  et  de  basilic,  un  morceau  de  beurre  ;  passe 
sur  le  feu  et  y  mettez  une  pincée  de  farine,  mouille 
avec  du  jus,  vin  blanc ,  un  peu  de  bouillon,  sel,  grc 
poivre,  faites  cuire  et  réduire  à  courte  sauce;  dé 
graisse*  et  servez. 

Ragoût  de  marrons. 

Otozla  première  peau  à  un  demi-cent  de  marrons: 
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Jiettez-les  dansunepoile  percée  pour  les  remuer  sur 
feu  jusqu’à  ce  que  vous  puissiez  ôter  la  seconde, 
rinsuite  vous  les  mettez  dans  une  casserole  avec  un 
r  emi-verre  de  vin  blanc ,  deux  cuillerées  de  coulis , 
qn  peu  de  bouillon,  du  sel  5  faites  cuire  et  réduire 
c  courte  sauce*,  ayez  attention  qu’ils  soient  bien 
cuits  et  entiers. 

[j  DIFFÉRENTES  SAUCES  BOURGEOISES. 

Sauce  au  mouton . 

Mettez  dans  une  casserole  de  l’échalote  hachée, 
frès-peu  d’ail  5  écrasez  l’ail  et  l’échalote  ensemble , 
rjît  y  mettez  une  cuillerée  de  bouillon  pour  les  dé¬ 
layer,  vous  y  ajouterez  ensuite  deux  cuillerées  de 
[coulis,  du  sel  et  du  poivre  j  faites  faire  un  bon 
jjmiillon  à  cette  sauce,  passez-la  au  tamis  dans  une 
îjiutre  casserole  5  servez  chaud. 

Sauce  tomate . 

/I  Mettez-les  dans  une  casserole  avec  du  bouillon , 
s  lu  sel ,  du  gros  poivre  5  faites  jeter  quelques  bouil¬ 
lions,  passez-les  comme  une  purée,  et  ajoutez  gros 
ncomme  un  oeuf  de  bon  beurre  que  vous  faites  fondre 
bledans. 


Sauce  au  blanc ,  en  gras  et  en  maigre. 

Mettez  dans  une  casserole,  si  c’est  en  gras,  du 
nbouillon  gras,  et  en  maigre,  du  bouillon  maigre, 
Dune  bonne  mie  de  pain,  un  bouquet  garni  de  persil, 
idciboule,  ail,  échalote,  thym,  laurier ,  basilic  ,  clous 
de  girofle  ,  un  peu  de  muscade  ,  quelques  cham¬ 
pignons  entiers  ,  un  verre  de  vin  blanc  ,  sel  , 
poivre  :  faites  bouillir  le  tout  ensemble  et  le  faites 
| réduire  à  moitié  ;  vous  passez  ensuite  cette  sauce  à 
T’étamine  pour  en  tirer  un  petit  coulis.  Quand 
vous  êtes  prêt  à  vous  en  servir ,  vous  y  mettez  une 
liaison  de  trois  jaunes  d’oeuf  avec  de  la  crème  ,  fai- 
î  tes-la  lier  sur  le  feu ,  ét  soyez  attentif  à  ne  la  point 
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laisser  tourner;  servez-vous  de  cette  sauce  pour  toutes 
viandes  et  poissons  que  vous  mettrez  au  blanc. 

Sauce  au  verjus. 

Me  ttez  dans  une  casserole  deux  cuillerées  de  verjus, 
autant  de  coulis,  sel,  gros  poivre,  de  l’échalote 
hachée  très-fin  ;  que  cette  sauce  soit  fort  claire  : 
faites-la  chauffer ,  et  vous  en  servez  pour  grillades. 

Sauce  à  la  provençale . 

Mettez  dans  une  casserole  deux  cuillerées  d’huile 
fine  ,  de  l’échalote  et  champignons  hachés  ,  deux 
gousses  d’ail  entières ,  passez  le  tout  sur  le  feu , 
mettez-y  une  pincée  de  farine  et  mouillez  ensuite 
avec  du  bouillon  et  un  verre  de  vin  blanc ,  sel , 
gros  poivre  ;  un  bouquet  de  persil ,  ciboule  :  faites 
bouillir  cette  sauce  à  petit  feu  pendant  une  demi- 
heure  ,  dégraisse z-la  et  ne  laissez  d’huile  que  ce 
qu’il  faut  pour  quelle  soit  perlée  et  légère  :  ôtez  le 
bouquet  et  l’ail ,  servez  avec  ce  que  vous  voudrez. 

Sauce  Robert  bourgeoise. 

Mettez  dans  une  casserole  un  peu  de  beurre  avec 
une  cuillerée  de  farine,  faites  roussir  votre  farine 
à  petit  feu;  quand  elle  est  de  belle  couleur,  mettez-y 
trois  gros  ognons  hachés  très-fin  et  du  beurre  suf¬ 
fisamment  pour  faire  cuire  l’ognon  ,  mouillez  en¬ 
suite  avec  du  bouillon,  dégraissez  la  sauce  et  la 
laissez  bouillir  une  demi-heure  ;  quand  vous  êtes 
prêt  à  servir ,  mettez-y  sel ,  gros  poivre ,  filet  de 
vinaigre  et  de  moutarde  ;  vous  vous  servirez  de 
cette  sauce  pour  porc-frais  et  dindon. 

Sauce  à  la  crème. 

Mettez  dans  une  casserole  un  peu  de  beurre, 
persil,  ciboule,  échalote,  le  tout  haché,  une 
gousse  d’ail  entière  ,  passez  le  tout  sur  le  feu , 
mettez-y  une  pincée  de  farine,  mouillez  avec  de  la 
crème  ou  du  lait,  faites  bouillir  un  quart  d’heure, 
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passez  la  sauce  au  tamis  dans  une  autre  casserole  ; 
quand  vous  êtes  prêt  à  servir  ,  mettez-y  un  peu  de 
bon  beurre  avec  une  pincée  de  persil  blanchi  et 
haché  très-fin  ,  sel,  poivre  ;  faites  lier  la  sauce  sur  le 
feu  :  elle  sert  pour  toute  sorte  d’entrées  au  blanc. 

Sauce  à  la  bourgeoise  et  piquante. 

Mettez  dans  une  casserole  deux  pincées  de  cha¬ 
pelures  de  pain  bien  fines  ,  gros  comme  un  petit 
écu  de  bon  beurre ,  une  cuillerée  à  bouche  d’huile 
fine,  de  l’échalote  hachée,  sel,  gros  poivre,  du 
verjus  suffisamment  pour  éclaircir  la  sauce  ,  faites- 
la  chauffer  pour  la  faire  lier  en  la  remuant  avec 
une  cuiller.  Cette  sauce  sert  en  gras  et  en  maigre , 
à  toutes  viandes  qui  ont  besoin  de  sauce  piquante. 

Sauce  pour  volaille  ou  gibier. 

Mettez  dans  une  casserole  un  verre  de  vin  blanc, 
la  moitié  d’un  citron  coupé  en  tranches,  un  peu  de 
chapelure  de  pain  très-fine,  deux  cuillerées  de  bonne 
huile,  un  bouquet  de  persil,  ciboule,  deux  gousses 
d’ail,  un  peu  d’estragon,  deux  clous  de  girofle,  un 
peu  de  bouillon,  sel,  gros  poivre;  faites  bouillir  le 
tout  ensemble ^  à  très-petit  feu,  pendant  un  quart 
d’heure ,  dégraissez  ensuite’et  passez  au  tamis. 

Sauce  bachique ,  verte  et  piquante. 

Mettez  dans  une  casserole  une  cuillerée  d’huile 
fine,  un  demi-setier  de  bouillon,  une  chopine  de 
vin  blanc  ,  faites  bouillir  le  tout  ensemble  et  réduire 
à  plus  de  moitié,  mettez-y  ensuite  de  l’échalote, 
du  cresson  alénois  ,  de  l’estragon  ,  du  cerfeuil ,  per¬ 
sil  ,  ciboule  ,  un  peu  d’ail ,  le  tout  haché  très-fin  ,  sel, 
gros  poivre;  faites  bouillir  un  instant,  et  servez. 

Sauce  à  la  ravigote . 

Mettez  dans  une  casserole  un  verre  de  bouilfon  , 
une  goutte  de  vinaigre,  sel ,  poivre,  un  peu  de  beurre 
manié  de  farine  ,  civette  ,  estragon  ,  cerfeuil ,  pim- 
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prenelle  ,  cresson  alénois  ;  faites  bouillir  cette  four¬ 
niture  un  moment  dans  l’eau ,  pressez-la  et  la  hachez 
très-fin ,  mettez-la  dans  la  sauce  et  la  faites  lier  sur  le 
feu  pour  la  servir  sur  ce  que  vous  voudrez:  si  la  four¬ 
niture  n’est  pas  blanchie,  il  en  faut  moitié  moins. 

Sauce  à  V espagnole. 

Mettez  du  coulis  dans  une  casserole  avec  un  verre 
de  vin  blanc ,  autant  de  bouillon ,  un  bouquet  de 
persil,  ciboule,  deux  gousses  d’ail,  deux  clous  de 
girofle,  une  demi-feuille  de  laurier,  une  pincée  de 
coriandre,  deux  cuillerées  d’huile,  un  ognon  en 
tranches,  une  racine  et  la  moitié  d’un  panais  5  faites-la 
bouillir  deux  heures  à  très-petit  feu;  dégraissez  pour 
la  passer  au  tamis  ;  assaisonnez  de  sel  et  poivre. 

Sauce  blanche . 

Mettez  dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre  , 
une  pincée  de  farine,  du  sel,  du  poivre,  un  demi- 
verre  d’eau;  tournez-la  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  liée  ;  ne  la  laissez  pas  bouillir  ;  mettez  ,  en  ser¬ 
vant  ,  un  filet  de  vinaigre. 

Sauce  à  la  tartare . 

Epluchez  trois  échalotes,  un  peu  de  cerfeuil  et 
d’estragon:  hachez  le  tout  et  le  mettez  dans  une 
casserole  avec  de  la  moutarde  ,  un  peu  de  bouillon  , 
du  sel  et  du  poivre  .  un  filet  de  vinaigre;  faites  lier 
et  servez. 

Sauce  à  V anglaise . 

Hachez  deux  jaunes  d’œufs  durs,  mettez-en  la 
moitié  dans  une  casserole  avecun anchois  etdescâpres 
hachés,  un  verre  de  bouillon ,  sel,  gros  poivre,  gros 
comme  la  moitié  d’un  œuf ,  de  beurre  manié  d’une 
pincée  de  farine;  faites  lier  la  sauce  sur  le  feu,  servez- 
la  sur  ce  que  vous  voudrez,  et  jetez  sur  la  viande  le 
restant  du  jaune  d  œuf  haché. 

Sauce  blanche  aux  câpres  et  aux  anchois. 

Mettez  dans  une  casserole  gros  comme  un  œuf  de 
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bon  beurre  que  vous  mêlez  avec  une  pincée  de  fari¬ 
ne  ,  délayez  avec  un  verre  de  bouillon,  un  anchois 
haché  ,  câpres  fines  entières ,  sel ,  poivre  ,  deux  ci¬ 
boules  ;  faites  lier  ,  ôtez  les  ciboules  et  servez. 

Sauce  ci  r italienne  ,  en  gras  et  en  maigre . 

Mettez  dans  une  casserole  deux  cuillerées  d’huile 
fine ,  des  champignons  hachés ,  un  bouquet  de 
persil ,  ciboule ,  un  peu  de  laurier ,  une  gousse  d’ail, 
deux  clous  de  girofle  ;  passez  sur  le  feu ,  et  y  mettez 
une  pincée  de  farine  ,  mouillez  avec  du  vin  blanc  , 
autant  de  bouillon  et  un  peu  de  coulis,  sel,  gros 
poivre  ;  faites  bouillir  une  demi-heure  ,  dégraissez, 
ôtez  le  bouquet  et  servez  -,  en  maigre,  mettez  du 
bouillon  maigre,  et  à  la  place  du  coulis  un  peu  plus 
de  farine  et  deux  ou  trois  cuillerées  de  jus  d’ognon. 

Sauce  piquante. 

Mettez  dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre 
avec  deux  gros  ognons  en  tranches,  une  carotte,  un 
panais,  thym,  laurier,  basilic,  deux  clous  de  gi>- 
rofle  ,  deux  échalotes,  une  gousse  d’ail,  persil, 
ciboule  ;  passez  le  tout  sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  cela 
soit  bien  coloré,  ensuite  vous  y  mettrez  une  bonne 
pincée  de  farine  ;  mouillez  avec  du  bouillon  et  une 
cuillerée  de  vinaigre  ;  faites  bouillir  à  très-petit  feu , 
dégraissez  et  passez  au  tamis ,  assaisonnez  de  sel  et 
poivre.  Elle  sert  pour  ce  qui  a  besoin  d’être  relevé. 

Sauce  à  la  rocambole. 


Mettez  dans  une  casserole  un  demi-verre  de  vin 
!  blanc,  autant  de  bouillon,  deux  ou  trois  cuillerées 
de  coulis,  sel  ,  gros  poivre,  faites  bouillir  un  quart 
d’heure ,  et  y  mettez  cinq  ou  six  rocamboles. 

Sauce  à  la  rémoulade . 

Mettez  dans  une  casserole  une  échalote  ,  persil, 

i  ciboule  ,  une  pointe  d’ail ,  un  anchois  et  des  câpres  , 

3  le  tout  haché  très-fin  ,  sel ,  gros  poivre  ;  délayez  avec 

ii  un  peu  de  moutarde,  de  l’huile  et  du  vinaigre. 
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Sauce  à  la  poivrade. 

Mettez  dans  une  casserole  un  peu  de  beurré,  deu? 
ognons  en  tranches,  carottes  et  panais  coupés  ,  unt 
gousse  d’ail ,  deux  échalotes,  deux  clous  de  girofle, 
laurier ,  thym ,  basilic  ;  passez  le  tout  sur  le  feu  jusqu’à 
ce  qu  il  commence  à  se  colorer  ;  mettez-y  une  pincée 
de  farine  ;  mouillez  avec  un  verre  devin  rouge,  un 
verre  d’eau,  une  cuillerée  de  vinaigre,*  faites  bouib 
lir  une  demi-heure,  dégraissez,  passez  au  tamis:! 
mettez-y  du  sel,  gros  poivre.  Servez-vous-en  poui 
tout  ce  qui  a  besoin  d’être  relevé. 

Manière  de  faire  du  vinaigre  rouge ,  blanc  et  rosat 

Suivant  la  qualité  de  vinaigre  que  vous  vouIe2 
faire,  vous  prenez  un  vaisseau  plus  ou  moins  grand. 
Pour  en  faire  vingt  pintes,  prenez  un  baril  de  cette 
grandeur  qui  soit  neuf;  s’il  est  de  vieux  bois,  il 
faut  le  faire  doler  en  dedans  ;  ensuite  vous  prenez 
une  pinte  du  plus  fort  vinaigre  que  vous  laites  bouil 
lir,  et  le  mettez  tout  bouillant  dans  le  baril  que 
vous  boucherez  bien  avec  le  bondon,  et  le  rouiez 
en  l’agitant  jusqu'à  ce  qu’il  soit  tout-à-faît  froid;  six 
heures  après,  vous  ôtez  ce  vinaigre  et  mettez  ee 
baril  en  place  dans  un  endroit  chaud,  après  l’avoic 
bondonné  :  faites  un  trou  dans  le  haut  du  baril,  au- 
dessus  du  jable,  assez  grand  pour  mettre  un  grand 
entonnoir;  faites-y  entrer  par  l’entonnoir  deux 
pintes  de  bon  vinaigre  ;  huit  jours  après  ajoutez-y 
une  pinte  de  vin  propre  à  faire  du  vinaigre;  de 
huit  jours  en  huit  jours,  vous  y  ajouterez  une  pinte 
de  vin  jusqu’à  ce  que  le  baril  soit  à  moitié  plein  : 
alors  v  ous  en  pouvez  mettre  davantage  ;  il  faut  faire 
attention  que  le  vinaigre  soit  toujours  de  la  même 
force  que  le  premier  que  vous  y  avez  mis,  parce 
que,  s’il  était  plus  faible,  l’augmentation  que  vous 
feriez  n’aurait  pas  la  même  force  :  votre  baril  étant  i 
plein  et  le  vinaigre  dans  sa  bonté,  vous  en  retirez: 
les  deux  tiers  que  vous  mettez  dans  un  autre  vais- 
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n  seau  ;  ensuite  vous  remettez  du  vin  peu  à  peu  dans 
0  le  baril,  comme  ci-dessus  5  par  ce  moyen,  vous 
4  avez  toujours  du  vinaigre.  Le  vin  le  plus  propre 
t  à  faire  du  vinaigre  est  celui  que  l’on  tire  auprès  de 
j  la  lie,  celui  qui  est  poussé  et  aigri  sans  avoir  de 
E>j  Heurs  5  lorsque  le  vinaigre  n’a  point  assez  de  cou- 
f;  leur ,  vous  y  mettez  du  jus  de  mûres  sauvages. 

Le  vinaigre  blanc  se  fait  avec  le  rouge  j  pour  le 
||  faire,  mettez  dix  pintes  de  vinaigre  sur  le  feu  et  le 
4  faites  bouillir  jusqu’à  ce  qu’il  soit  réduit  à  huit  ; 
il  ensuite  vous  le  faites  distiller  à  l’alambic,  vous  en 
i  mettrez  plus  ou  moins,  suivant  la  quantité  que  vous 
i  en  voulez. 

Pour  faire  du  vinaigre  rosat,  faites  sécher  deux 
0  jours  au  soleil  une  once  de  roses  muscades  que  vous 
a  mettrez  dans  une  pinte  de  vinaigre  j  mettez  les  roses 
ü  et  le  vinaigre  au  soleil  pendant  quinze  jours  dans 
u  ûne  bouteille  bien  bouchée.  Celui  d’estragon,  de 
u  sureau,  d’œillet,  se  fait  de  même;  celui  de  fleur 
J  d’orange,  Ton  met  la  feuille  sans  être  séchée; 
d»|  celui  à  l’ail ,  il  faut  quatre  pintes  de  vinaigre 
[<  blanc  pour  une  once  d’ail,  douze  clous  de  girofle  et 
u  une  muscade  coupée  par  morceaux. 

Vinaigre  printanier. 

Prenez  vers  le  mois  de  juin,  cresson,  estragon  , 

Ipimprenelle,  cerfeuil  que  vous  faites  sécher  au 
soleil;  quand  ils  seront  secs,  vous  les  mettez  dans 
une  cruche  d’environ  six  pintes,  avec  dix  gousses 

I  d’ail,  autant  d’échalotes,  six  ognons,  une  poignée 
de  graine  de  moutarde,  vingt  clous  de  girofle,  un 
demi-gros  de  macis,  un  gros  de  poivre  long,  un 
citron  coupé  en  tranches  avec  son  écorce.  Em¬ 
plissez  la  cruche  avec  du  vinaigre  ;  après  l’avoir  bien 
bouchée  ,  vous  l’exposerez  pendant  dix  jours  à  l’ar- 

Îdeur  du  soleil.  Vous  le  passerez  après  dans  une 
chausse  pour  le  tirer  au  clair;  mettez-les  dans  des 
bouteilles  bien  bouchées. 
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CHAPITRE  XVI. 

CLARIFICATION  DU  SUCRE  POUR  FAIRE 
LES  CONFITURES. 

Il  faut  prendre  le  blanc  d’un  œuf,  le  battre  avec 
la  main  dans  l’eau ,  suivant  ce  que  vous  voulez» 
mettre  de  sucre  ;  faites-îe  bouillir  en  mettant  de 
temps  en  temps  de  l’eau  froide  jusqu’à  ce  que  le  sucre 
soit  clair  et  qu’on  l’ait  bien  écume  ;  tirez-Ie  du  feui 
et  le  passez  dans  une  serviette  blanche  ou  dans  uni 
tamis  :  vous  en  ferez  après  tel  usage  qu’il  vous  plaira., 

Charlotte  de  pommes. 

Faites  une  bonne  marmelade  de  pommes,  que 
vous  laissez  réduire  pour  qu’il  n’y  ait  pas  d’eau  de¬ 
dans  ;  beurrez  le  fond  et  les  tours  d’une  casserole  etl 
les  couvrez  de  tranches  de  mie  pain  très-minces  etl 
d’égale  grosseur;  versez-y  votre  marmelade  froide  etl 
couvrez  de  mie  de  pain  beurrée  ;  mettez-la  un  quart- 
d’heure  au  four  ou  sur  de  la  cendre  chaude  avec  dui; 
feu  dessus  et  autour;  renversez-la  sur  un  plat^  elle 
doit  avoir  une  belle  couleur  dorée  3  essuyez-la  avec 
un  linge  blanc  et  servez. 

Compote  blanche  de  pommes . 

Coupez  par  la  moitié  six  grosses  pommes  de  rei¬ 
nette  ,  ôtez-en  la  peau  et  les  pépins ,  et  les  jetez  à 
mesure  dans  de  l’eau  fraîche;  faites-ies  cuire  avec  un 
grand  verre  d’eau  ,  le  jus  de  la  moitié  d’un  citron  , 
un  morceau  de  sucre  ;  lorsque  les  pommes  sont 
cuites ,  dressez-les  dans  un  compotier  ;  le  sirop  étant 
réduit,  dressez-le  sur  les  pommes. 

Compote  de  pommes. 

Toutes  les  pommes  qui  ne  sont  point  de  reinette 
n’ont  point  tant  de  consistance  pour  la  cuisson  ,  c’est 
ce  qui  fait  qu’il  ne  faut  point  les  peler  :  vous  les 
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çupez  par  la  moitié  ,  ôtez-en  les  pépins,  piquez 
|  dessus  de  la  peau  en  plusieurs  endroits  ,  faites-les 
Idre  avec  un  verre  d’eau  ,  un  peu  plus  de  demi- 
Jiarteron  de  sucre  ;  quand  elles  commencent  a  se 
lettre  en  marmelade ,  dressez-les  dans  le  compotier , 
rites  réduire  le  sirop  et  le  versez  dessus. 

Compote  de  poires  de  Martin  sec  ou  me  ssii  e  Jean » 

ï  Prenez  des  poires  que  vous  pelez  si  vous  voulez  ; 
-ütez-en  les  culs  et  rognez  les  bouts  des  queues  ,  met* 
I:z-les  dans  un  petit  pot  de  terre;  mettez-y  un  petit 
morceau  d’étain  pourles  rendre  rouges ,  de  1  eau ,  un 
martcron  de  sucre  ou  davantage  ;  si  le  pot  esi  gianc 
at  qu'il  y  ait  beaucoup  de  poires,  un  petit  morceau 
:e  cannelle  ;  faites-les  cuire  devant  le  feu;  quand  elles 
tont  cuites,  et  que  le  sirop  n’est  point  trop  clan, 
vervez-les  chaudes. 

hompote  de  poires  de  bon  chrétien ,  de  doyenné  9 
virgouïeuse  9  de  Saint- Germain  et  auties . 

1  Faites  blanchir  vos  poires  tout  entières,  avec 
ïjeur  peau,  dans  l’eau  bouillante  ;  quand  elles  sont  au 
niers  cuites  ^  vous  les  retirez  dans  1  eau  fraîche  ;  vous 
res  pèlerez  ensuite  entières  ou  par  moitié,  et  lesmet- 
rez  à  mesure  dans  l’eau  fraîche  ;  faites  bouillir  votre 
ucre  dans  une  poile  avec  un  clemi-setier  0  eau, 
lors  vous  mettrez  vos  poires  dedans  avec  une  tran- 
lie  de  citron  pour  qu  elles  se  conservent  blanches  ; 
juand  elles  seront  cuites  et  d’un  bon  sirop,  servez. 

Compote  de  poires  de  rousselet  et  de  blanquette . 

Elles  se  font  delà  même  façon  que  les  précéden- 
es,  à  la  réserve  qu’il  laut  les  servir  entièies. 

Compote  de  poires  grillées. 

Prenez  des  poires  à  cuire  ,  qui  ne  soient  pas  bien 
nûres,  mettez-les  dans  un  bon  fourneau  bien  allu¬ 
mé ,  jusqu’à  ce  que  toute  la  peau  soit  bien  brulee; 
lyez  soin  de  les  retourner  à  mesure  pour  qu  elles  gril- 
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lent  également  jusqu’à  ce  que  la  peau  s’enlève  en 
frottant  dans  l’eau  5  lorsque  vous  aurez  ôté  la  pe 
de  cette  façon ,  vous  les  couperez  par  la  moitié  et 
ôterez  les  pépins  :  relavez-les  encore  dans  plusièui 
eaux,  et  les  mettez  ensuite  cuire  dans  un  pot  av 
une  chopine  d’eau,  un  petit  morceau  de  cannelil 
un  quarteron  de  sucre  ;  couvrez  le  pot  et  faites  cuii 
jusqu  a  ce  quelles  fléchissent  sous  les  doigts:  fait 
réduire  Je  sirop  ,  et  les  servez. 

Compote  de  poires  à  la  bonne  femme. 

Prenez  des  poires  a  cuire  que  vous  mettez  e; 
tieres  dans  un  pot  avec  un  verre  d’eau,  un  pel 
morceau  de  cannelle,  deux  clous  de  girofle,  n 
denn-quarteron  de  sucre;  faites-les  cuire  bien  co; 
vertes  sur  un  peu  de  cendre  chaude  ;  à  moitié  de 
cuisson ,  vous  y  mettrez  un  verre  de  vin  rouge 
quand  elles  seront  bien  cuites  ,  faites  bien  réduire 
sirop.  Servez  chaud  sur  les  poires. 

Compote  de  verjus . 

Otez  les  pépins  de  votre  verjus  et  les  mettez  dan 
une  poile  avec  un  quarteron  de  sucre  et  un  verti 
d  eau;  faites-le  bouillir  à  petit  feu;  quandil  sera  bie 
vert  et  le  sirop  réduit,  dressez-le  dansle  compotier 

Compote  de  cerises . 

Coupez  le  bout  des  queues  de  vos  cerises  et  le 
mettez  dans  une  poile  avec  un  demi-verre  d’eau  e 
un  quarteron  de  sucre  ,  mettez-les  sur  le  feu  et  leui 
laites  faire  deux  ou  trois  bouillons  couverts  art 
rangez-les  ensuite  dans  un  compotier,  mettez  pro< 
prement  votre  sirop  par-dessus  et  les  servez  froides ; 

Compote  de  fraises. 

Faites  cuire  un  quarteron  de  sucre  avec  un  verr,  I 
d  eau  jusqu’à  ce  que  le  sirop  soit  bien  fort  ;  il  fau  , 
avoir  soin  de  le  bien  écumer  ;  ensuite  vous  avez  do 
pelles  fraises, point  trop  mûres,  épluchées,  lavées 
e  3ien  égouttées;  mettez-les  dans  le  sirop  et  les  ôtez 
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à  dessus  le  feu  pour  les  laisser  reposer  un  moment 
l  ns  le  sirop. Faites-leur  faire  un  bouillon  et  les  re- 
f  ez  promptement,  afin  qu’elles  restent  entières. 

Compote  de  groseilles . 

(j Faites  un  sirop  bien  fort ,  comme  le  précédent  j 
iisuite  prenez  une  liyre  de  belles  groseilles  lavées 
g  égouttées  ,  vous  y  laisserez  la  grappe  si  vous 
3*ulez  ;  mettez-les  dans  le  sirop  pour  leur  faire 
dre  trois  bons  bouillons  couverts ,  retirez-les  du 
3u  et  les  écumez  avant  que  de  les  dresser. 

Compote  de  framboises* 

|  Vous  faites  cette  compote  de  la  môme  façon  que 
Mie  de  fraises  :  vous  ne  lavez  peint  les  framboises.. 


ote  d’ abricots  verts  ou  d’amandes  vertes . 

Faites  bouillir  de  l’eau  dans  une  poile  avec  deux 

soignées  de  soude  ,  deux  bouillons ,  jetez-y  vos 

ibricots  ou  amandes;  quand  ils  auront  fait  un  bond- 
_  *  • 


)n 


vous  les  retirerez  avec  une  écumoire  ,  vous  les 


rotterez  bien  dans  vos  mains  pour  en  ôter  le  duvet 
t  à  mesure  vous  les  jeter ez  uans  1  eau  fraîche  ; 
près  quoi  vous  aurez  de  l’eau  bouillante  propre  dans 
ne  autre  polie  pour  faire  cuire  vos  abricots  :  vous 
errez  quand  ils  seront  assez  cuits  en  les  piquant 
vec  une  épingle  ;  si  elle  entre  facilement,  et  que  l’a- 
vricot  tombe  lui-même,  c’est  une  marque  qu’ils  sont 
issez  cuits,  vous  les  retirerez  dans  l’eau  fraîche;  vous 
èrez  ensuite  bouillir  du  sucre  dans  votre  poile  ,  et  y 
nettrez  vos  abricots  ou  amandes  :  fai tes-les  bouillir 
loucement  à  petit  feu  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  bien 
,erts  ,  et  servez.  Il  y  en  a  qui  ne  font  point  de  lessive 
1  leurs  abricots  ou  amandes  ;  ils  se  contentent  de 
es  frotter  avec  du  sel  pour  enlever  le  duvet. 


Compote  d'abricots  mûrs  y  entiers  ou  par  moitié. 

Faites  blanchir  vos  abricots  dans  l’eau  bouillante  ; 
quand  ils  seront  bien  mollets ,  retirez-les  avec  une 
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écumoire  et  les  mettez  dans  l’eau  fraîche-  fai 
Bouillir  un  quarteron  de  sucre  avec  un  vem  ïè 
dans  une  poil e ,  mettez-y  vos  abricots,  faites  de 
ou  trois  Bouillons ,  écumez-les  bien  et  les  retiu 
apres  pour  les  arranger  dans  un  compotier:  mett 
ï  °tre  sirop  par-dessus  pour  les  servir  froids  ou  cliau. 

Compote  de  pêches . 

se  font^r16-8  d8  PêcIles  entières  ou  par  moi) 
se  tout  de  la  meme  façon  que  celles  d’abricots. 

■Autre  compote  de  pêches . 

def-les^narT  °"  v*  pêdles  Prestïue  mûres ,  fe 
ü  ,  Par  ,a  moitié;  après  avoir  ôté  le  nova 

ôtere  ^ aussitôt2  ""  à  1W  Bouillante  et] 

otuez  aussitôt  que  vous  pourrez  ôter  la  peau  fait 

Bouillir  un  quarteron  de  sucre  avec  un  verre  d’ea 

ayez  soin  de  1  ecumer  ;  mettez-y  les  pêches  pour! 

faire  cuire,  et  faites  réduire  le  sirop  avantCe  c 

le  dresser  sur  les  pêches.  ^  qUe  0 

Compote  de  pêches  à  la  portugaise. 

fin^essusSeetPde°U  huitPêches  sll",n  plat  avec  dusuct 

Ès  o°usUlea e!tlenfaiteS  petit  feu“ 

essous  .  quand  elles  sont  glacées  ,  servez  chaud. 

Compote  de  tranches  de  pêches 

lesPpropremÏnqt  be»es  Poches  mûres,  pelez 

es  proprement ,  otez-en  les  noyaux  et  les  coune 

en  tranches  pour  les  arranger  dans  le  eompode 

que  vous  devez  servir ,  en  mettant  du  sucre  fin  de* 
sous  et  dessus  les  pêches. 

Compotes  de  prunes  de  reine  Claude ,  de  mirabelle 
de  perdngon  et  autres. 

Faites  bouillir  de  IVan  pt  xr  intn, 
les  faire  blanchir-  quand  elles  seronrhi^nmollette- 
sous  les  doigts  ,  vous  les  retirerez  avec  une  écumom 
et  les  mettrez  dans  l’eau  fraîche;  mettez-les  ensuite 
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s  une  poile  avec  un  peu  de  sucre  5  mettez-les 
un  petit  feu,  qu’elles  puissent  frissonner  et  de- 
ir  bien  vertes ,  et  servez  froides. 

Compote  de  prunes  à  la  bonne  femme. 

faîtes  bouillir  un  quart  d’heure  un  quarteron  de 
re  avec  un  verre  d’eau,  ayez  soin  de  l’écumer; 
:nd  il  sera  en  sirop,  mettez-y  une  livre  de  prunes 
sque  mûres  :  quand  les  prunes  sont  cuites ,  ôtez- 
et  dressez  dans  le  compotier  5  faites  réduire  le 
p  avant  de  le  verser  sur  les  prunes. 

Compote  de  toute  sorte  de  fruits  grillés. 

1  faut  laisser  réduire  votre  sirop  jusqu’à  ce  que 
ce  fruit  commence  à  s’attacher  à  la  poile  :  alors 
e  faut  pas  la  quitter,  il  faut  promener  dedans 
ce  compote  jusqu’à  ce  qu’elle  ait  belle  couleur; 
;tez  une  assiette  sur  votre  compote,  que  vous 
3z  de  votre  main  gauche ,  et  la  renversez  en 
ous  en  la  glissant  promptement  dans  votre  com- 
'ier  ;  vous  les  servez  chaudes  ou  froides  ;  elles 
it  meilleures  chaudes.  Vous  pouvez  faire  des 
]ipotes  avec  celles  qui  ont  déjà  servi. 

fmpote  de  citrons ,  oranges ,  bergamotes ,  etc. 

il  faut  les  couper  par  petits  morceaux  ,  et  les 
le  bien  cuire  dans  l’eau  jusqu’à  ce  qu’ils  soient 
ai  mollets  sous  le  doigt  ;  vous  les  retirez  avec 
I  écumoire  ,  et  les  mettez  dans  l’eau  fraîche  ; 
fs  faites  ensuite  un  petit  sirop  avec  un  verre 
|tu ,  un  quarteron  de  sucre*,  vous  mettez  vos 
érces  dedans  pour  les  faire  mijoter  doucement 
le  feu  pendant  une  demi-heure  ;  servez  froid. 

Compote  de  coings • 

1  Venez  trois  gros  coings;  mettez-les  dans  l’eau 
allante  pour  les  faire  cuire  jusqu’à  ce  qu’ils  soient 
dres  sous  les  doigts  ;  vous  les  mettrez  après  dans 
i’eau  froide  ,  coupez-les  en  quatre  *,  lorsque  vous 
fez  ôté  les  cœurs  et  les  aurez  pelés  proprement, 
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vous  mettrez  un  quarteron  de  suere  dans  une  poi 
€tun  demi-verre  d’eau  ;  faites  bouillir  et  écume 
mettez-y  les  coings  pour  finir  de  les  cuire ,  et  serv 
à  court  sirop» 

Compote  de  raisins. 

Mettez  dans  un  poile  une  quarteron  de  sucre  av 
un  demi-verre  d’eau,  faites  bouillir,  écumer 
réduire  en  sirop  fort  5  mettez  dans  ce  sirop  u: 
livre  de  raisin  muscat  égrainé  et  dont  vous  aur 
fait  sortir  les  pépins,  faites-lui  faire  deux  ou  tr< 
bouillons  et  dressez  :  s’il  y  a  de  l’écume,  enlevez- 

Compote  d'oranges  crues . 

Coupez  le  dessus  à  six  oranges  de  Portugal,  < 
façon  que  vous  puissiez  le  remettre  comme  si  ef 
étaient  entières  5  enfoncez  un  petit  couteau  1 
plusieurs  endroits  de  la  chair,  faites-y  entrer  * 
sucre  fin,  remettez  les  couvercles  et  les  serve 
vous  pouvez  encore  les  servir  après  les  avoir  pelé< 
vous  les  coupez  par  tranches  et  les  arrangez  da 
un  compotier  avec  du  sucre  fin  dessus  et  dessous» 

Compote  de  groseilles  vertes . 

Prenez  une  livre  de  groseilles  vertes,  fendez-1 
par  les  côtés  avec  un  cure-dent  pour  en  faire  sor 
les  pépins,  mettez-les  dans  de  l’eau  chaude  sur 
feu  et  lesy  laissez  jusqu’à  ce  qu'elles  montent  dessu 
ensuite  vous  les  retirerez  dufeu  et  y  mettrez  un  ver 
d’eau  froide ,  un  filet  de  vinaigre  et  un  peu  de  s< 
laissez-les  dans  cette  eau  jusqu’à  ce  qu’elles  soie 
froides  ;  retirez-les  après  pour  les  mettre  dans 
l’eau  fraîche  ;  pendant  qu’elles  rafraîchissent,  vc 
mettrez  une  demi-livre  de  sucre  dans  une  poile  av 
un  verre  d’eau;  faites-le  bouillir  et  écumer  jusqu 
ce  qu’il  soit  clair  ;  mettez-y  les  groseilles  égoutté 
et  les  faites  bouillir  doucement ,  ensuite  vous  les  i 
tirerez  avec  une  écumoire  pour  les  mettre  dans 
compotier  ;  faites  cuire  le  sucre  à  consistance 
sirop  ;  mettez-le  sur  les  groseilles. 
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rmelades  ciamandes  vertes  et  d'abricots  verts. 


> 


renez  des  amandes  ou  des  abricots  verts  ;  il 
ôter  le  duvet  comme  il  est  dit  ci-devant  :  faites- 


ipuire  dans  de  l’eau  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  bien 
Près,*  retirez-les  dans  de  l’eau  fraîche  et  les 


atez  egoutter ,  ensuite  vous  les  écraserez  pour 
spasser  dans  un  tamis  j  mettez  cette  marmelade 
t  le  feu  pour  la  faire  dessecher,  en  la  tournant 
uours  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  prête  à  s’attacher  à 
foile  ;  après ,  vous  pesez  cette  marmelade  pour 
itre  autant  de  sucre  sur  le  feu  avec  un  derni¬ 
er  d’eau  ;  faites  bouillir  et  écumer  continuez 
e  faire  bouillir  jusqu’à  ce  que  ,  trempant  deux 
^ts  dans  de  l’eau  fraîche ,  vous  les  mettiez  dans 
acre  ,  et  les  trempez  dans  de  l’eau  *  que  le  sucre 
vous  reste  dans  les  doigts  se  casse  net  :  mettez-y 
uite  la  marmelade  pour  la  délayer  avec  le  sucre 
qu’elle  bouille ,  et  la  mettez  après  dans  les  pots» 

Marmelade  de  fraises. 

jpluchez  et  lavez  une  demi-livre  de  fraises , 
hs-les  égoutter  et  les  passez  dans  un  tamis  pour 
emettre  en  marmelade  :  mettez  sur  le  feu  une 
be  de  sucre  et  un  verre  d’eau,  faites-le  bouillir 
taien  écumer ,  continuez  de  le  faire  bouillir 
Bu’à  ce  que,  trempant  l’écumoire  dedans  et  la 
ouant,  il  en  sorte  de  longues  étincelles,  mettez- 
ï)tre  marmelade  de  fraises  pour  la  délayer  avec 
incre,  en  la  remuant  toujours  sur  un  feu  moyen 
r|i  qu’elle  bouille ,  et  la  mettez  dans  les  pots  : 
ps  vous  réglerez  sur  cette  dose  pour  la  quantité. 

Marmelade  de  framboises. 

laites  cuire  une  livre  de  sucre  de  la  même  façon 
pour  les  fraises  ;  quand  il  est  à  son  point  de 
son  ,  vous  y  mettez  les  framboises  préparées 
:ette  façon  :  épluchez  deux  livres  de  framboises 
s  passez  au  tamis  pour  les  mettre  en  marmelade,” 
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mettez  cette  marmelade  sur  le  feu  pour  la  fair 
dessécher  et  près  de  s’attacher  à  la  poile  ,  ensuit 
vous  la  mettez  dans  le  sucre  et  lui  faites  faire  que 
ques bouillons  en  la  remuant  toujours,  et  la  mette 
après  dans  vos  pots. 

Marmelade  de  cerises . 

Faites  cuire  deux  livres  de  sucre  de  la  mêm 
façon  que  pour  la  marmelade  de  fraises,  ensuit 
vous  y  mettrez  quatre  livres  de  cerises,  après  1er 
avoir  ôté  les  noyaux  et  les  queues,  remuez-les  ave 
le  sucre  et  faites  bouillir  jusqu’à  ce  que  le  sirop  : 
colle  aux  doigts  ,  ôtez-la  du  feu  et  mettez  en  pot. 

Marmelade  d'abricots  sans  façon. 

Coupez,  le  plus  mince  que  vous  pourrez,  six  1! 
vres  d’abricots  point  trop  mûrs,  et  les  mettez 
mesure  dans  un  chaudron  bien  propre  5  cassez  li 
noyaux,  ôtez-en  la  peau  elles  coupez  très-fins  po 
les  mettre  aussi  avec  les  abricots  ;  pilez  quatre 
vres  et  demie  de  sucre  pour  les  mettre  avec  11 
abricots  ,  mettez  votre  chaudron  sur  un  fi 
clair  et  remuez  toujours  avec  une  écumoire,  1 
crainte  que  la  marmelade  ne  s’attache  au  fon 
Lorsque  les  abricots  sont  avancés  de  cuire,  vo 
descendez  de  temps  en  temps  le  chaudron  po: 
écraser  les  morceaux  d’abricots  qui  ne  se  mette 
point  en  marmelade,  faites  -  la  cuire  jusqu’à 
qu’elle  se  colle  aux  doigts  sans  trop  de  résistance 
vous  la  mettrez  en  pots.  Cette  façon  est  très-bonu 

Marmelade  de  prunes. 

Otez  les  noyaux  des  prunes,  faites-lesbouillir  sur 
feu  avec  un  peu  d’eau  jusqu’à  ce  qu’elles  se  m 
tent  en  marmelade;  passez  -  les  dans  un  tamis;  1 
mettez  -  les  sur  le  feu  ,  faites  bouillir  jusqu’à  cec 
cette  marmelade  soit  près  de  s’attacher  à  la  poi 
ensuite  vous  la  pesez  et  mettez  autant  de  sucre  ç. 
vous  avez  de  marmelade  ,  mettez  le  sucre  sur  le  i 
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avec  un  bon  demi-setîer  d’eau,  faites-le  cuire, 
comme  il  est  dit  pour  la  marmelade  d’amandes 
ivertes  5  alors  vous  y  mettrez  la  marmelade  pour 
lia  délayer  avec  le  sucre  en  les  remuant  ensemble 
•sur  le  feu,  seulement  qu’elle  frémisse,  mettez-la  en 
îpots  quand  elle  est  froide,  avec  sucre  fin  dessus. 

Marmelade  de  poires . 

[  Faites  cuire  dans  l’eau,  jusqu’à  ce  qu’elles  soient 
fLendres  sous  les  doigts,  la  quantité  de  poires  de  rous- 
nelet  que  vous  jugerez  à  propos,  ôtez-en  la  peau  et 
èden  prenez  que  la  chair  que  vous  passez  dans  un 
garnis mettez-la  sur  le  feu  et  la  remuez  toujours 
jusqu’à  ce  qu’elle  soit  près  de  s’attacher  à  la  poile  ; 
ensuite  vous  la  pesez  et  mettez  autant  de  sucre  dans 
une  poile  avec  un  demi-setier  d’eau  5  faites-le  cuire 
ipomme  il  est  dit  pour  la  marmelade  de  fraises  5 
mettez  -  y  la  marmelade  pour  la  délayer  avec  le 
ijucre  sur  le  feu.  Quand  elle  commencera  à  frémir, 
i/ous  la  mettrez  en  pots,  comme  ci-dessus. 

Marmelade  de  pêches . 

Pelez  des  pêches  qui  ne  soient  pas  trop  mûres  5 
près  avoir  ôté  les  noyaux,  vous  les  coupez  en  petits 
aaorceaux  5  ensuite  vous  ferez  cette  marmelade  de 
iiimême  sorte  que  les  abricots  sans  façon ,  p.  260. 

Ma rmela de  d’ épine-vinette. 

B  Faites  cuire  une  livre  et  demie  de  sucre  de  la 
même  façon  que  pour  la  marmelade  de  poires  5  en- 
âjiiite  ayez  une  livre  d’épine-vinette  tout  égrainée 
jue  vous  mettez  dans  une  casserole  avec  un  verre 
’eauy  et  la  faites  bouillir  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  en 
parmelade  ;  passez-la  au  tamis  et  la  pressez  fort 
:j  isqu’à  ce  qu’il  ne  reste  que  les  peaux  dans  le  tamis 
3  omettez  sur  le  feu  ce  qui  a  passé  au  travers  du  tamis 
our  le  faire  bouillir  en  tournant  toujours  jusqu’à  ce 
ue  la  marmelade  soit  près  de  s’attacher  à  la  poile  ^ 
I  0 suite  vous  la  mêlez  avec  le  sucre  pour  les  remuer 
fsasemble  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  près  de  bouillir.. 


J 
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Marmelade  de  coings . 

Prenez  la  quantité  de  coings  que  vous  jugerez 
propos;  faites-les  cuire  dans  l’eau  jusqu’à  ce  qu’il 
soient  tendres;  mettez-les  à  l’eau  fraîche  jusqu’à  e 
que  vous  les  jugiez  tout-à-fait  froids,  coupez-le 
en  quatre  pour  en  ôter  les  cœurs  et  les  peaux  ,  écra 
sez-les  et  les  passez  dans  un  tamis ,  mettez  ce  qu 
vous  avez  passé  sur  le  feu  et  le  tournez  toujours  jus 
qu’à  ce  que  la  marmelade  soit  épaisse,  pesez-la  e 
mettez  autant  pesant  de  sucre  que  vous  avez  de  mar 
melade;  faites-le  cuire  de  même  que  la  marmelad 
de  poires;  ensuite  vous  mettrez  la  marmelade  ave 
le  sucre  pour  les  délayer  sur  le  feu,  et  la  retire?© 
pour  la  mettre  en  pots. 

Marmelade  de  pommes. 

Faites  bouillir  des  pommes  de  reinette  entière 
dans  de  l’eau  jusqu’à  ce  qu’elles  commencent  à  fléch 
sous  les  doigts  ;  retirez-les  à  l’eau  fraîche  pour  1er 
ôter  la  peau;  prenez-en  la  chair  que  vous  passez  ai- 
travers  du  tamis,  en  la  pressant  fort  ;  mettez  ce  qu 
vous  avez  passé  dans  une  poile  pour  le  fain 
dessécher  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  épaisse 
faites  cuire  à  la  grande  plume  autant  pesant  de  su 
ere  que  de  marmelade;  mêlez-les  ensemble  en  h 
remuant  avec  une  spatule  ou  une  cuiller  de  bob 
remettez  sur  le  leu  seulement  pour  faire  chauffer  e 
remuant  toujours  ;  lorsqu’elle  commence  à  bouillie 
vous  l’ôtez  et  la  mettez  dans  les  pots  quand  elle  e; 
un  peu  refroidie:  ne  les  couvrez  que  lorsqu’ils  s 
ront  tout-à-fait  froids.  Voy.  l’article  suivant. 

Marmelade  de  verjus. 

Mettez  dans  une  eau  prête  à  bouillir  quatre  livr< 
de  verjus  presque  mûr  dont  vous  aurez  ôté  la  grapp. 
lorsqu’il  est  près  de  bouillir ,  vous  1  otez  du  ieu  et 
couvrez  pour  le  faire  reverdir;  laissez  dans  la  mêm 
eau  jusqu’à  ce  quelle  soit  froide,  retirez-le  pour 
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passer  au  tamis  et  en  tirer  le  plus  de  marmelade  que 
vous  pourrez ,  en  le  pressant  fort  avec  une  cuiller; 
mettez  cette  marmelade  dans  une  poile  pour  la  faire 
dessécher  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  bien  épais¬ 
se  ;  sur  une  livre  vous  ferez  cuire  une  livre  de  sucre 
à  la  grande  plume;  mettez-y  la  marmelade  pour  la 
bien  délayer  avec  le  sucre  ;  remettez  sur  le  feu  seule¬ 
ment  pour  faire  chauffer  en  remuant  toujours  jusqu’à 
ce  qu’elle  soit  prête  à  bouillir ,  et  la  mettrez  en  pots. 

Le  sucre  à  la  grande  plume  se  fait  après  l’avoir 
fait  clarifier,  comme  il  est  dit  ci-devant;  vous 
le  faites  bouillir  jusqu’à  ce  que,  trempant  l’é¬ 
cumoire  dans  le  sucre  et  la  secouant  d’un  revers  de 
main,  il  s’élève  en  l’air  de  grosses  boules  et  de  lon¬ 
gues  étincelles  qui  se  tiennent  ensemble  :  vous  ôtez 
aussitôt  le  sucre  du  feu. 

Confiture  de  marmelade  d’abricots . 

Pelez  les  abricots ,  si  vous  voulez  ,  ôtez  les  noyaux  ; 

■  par  livre  de  fruit  trois  quarterons  de  sucre  clarifié 
;ainsi  qu’il  est  expliqué  ci-devant,  faites-ïes  cuire  au 
gros  boulet,  que  vous  connaîtrez  en  mettant  votre 
:  écumoire  dans  le  sucre,  et  en  la  retirant  soufflez 
dessus ,  vous  verrez  voler  votre  sucre  ,  cela  marque 
qu’il  est  à  son  point  de  cuisson:  alors  vous  y  met¬ 
trez  vos  abricots  et  vous  les  ferez  bouillir  en  remuant 
3toujours  avec  une  spatule  de  bois  jusqu’à  ce  que  la 
marmelade  soit  collante  dans  vos  doigts  :  c’est  une 
marque  que  vous  pouvez  la  mettre  de  suite  en  pots. 

Confiture  de  cerises . 

Prenez  la  quantité  de  cerises  que  vous  voulez  , 
5tez-en  les  queues  et  les  noyaux;  réglez-vous  sur 
a  façon  des  abricots,  pour  la  cuisson  et  le  sucre. 

Confiture  de  gelée  de  groseilles . 

<1  Vous  clarifiez  votre  sucre  ,  comme  il  est  expliqué 
i:i- devant,  et  mettez  livre  de  sucre  pour  livre 
le  fruit;  vous  faites  cuire  votre  sucre  au  cassé 


2,64  Cuisinière 

que  vous  connaissez  en  mettant  votre  doigt  mouil¬ 
lé  dans  un  gobelet  plein  d’eau  que  vous  aurez  soin 
de  tenir  de  la  main  gauche  5  vous  trempez  le  doigt 
dans  votre  sucre  et  le  remettez  sur-le-champ  dans  le 
gobelet  ;  si  votre  sucre  sèche  dans  l’eau  et  qu’il 
casse  dans  vos  doigts  en  le  pressant,  c’est  une  mar¬ 
que  qu’il  est  temps  de  mettre  le  fruit  dans  votre 
poile  ;  faites-lui  faire  deux  bouillons  couverts  5  re¬ 
tirez  ensuite  votre  confiture  de  dessus  le  feu  5  pas- 
sez-la  dans  un  tamis  et  la  mettez  tout  de  suite  dans 
les  pots.  Quand  elle  sera  froide  ,  vous  couvrirez  vos 
pots,  vous  tremperez  votre  premier  papier  dans  de 
l’eau-de-vie  pour  que  la  confiture  se  conserve  mieux  : 
vous  observerez  à  toute  sorte  de  confitures,  de  ne 
jamais  couvrir  les  pots  que  quand  elles  sont  froides. 

Confiture  de  gelée  de  pommes. 

Elle  se  fait  de  même  que  celle  de  groseilles  ,  à 
cette  différence  près  qu’il  faut  tirer  le  jus  de  la  pom¬ 
me  en  la  faisant  bouillir  dans  un  peu  d’eau  et  la 
passer  après  dans  un  linge  5  pressez-la  un  peu  ,  vous; 
vous  servirez  de  ce  jus  pour  mettre  dans  votre  sucre  5 
la  cuisson  est  la  même  que  celle  des  groseilles  5  vous; 
connaîtrez  quand  elle  sera  faite  en  mettant  votre  écu¬ 
moire  dans  la  poile  :  si,  en  la  tirant  et  la  tenant  un 
peu  penchée  ,  votre  gelée  tombe  en  perles,  cela  mar¬ 
que  que  vous  pouvez  la  mettre  en  pots. 

Confiture  de  verjus . 

Vous  ôterez  tous  les  pépins  de  votre  verjus  el 
mettrez  pour  chaque  livre  une  livre  de  sucre  ;  pre¬ 
nez  une  partie  de  verjus  que  vous  mettrez  dans  la 
poile ,  et  une  partie  de  sucre  en  poudre  par-dessus 
vous  mettrez  ainsi  votre  verjus  et  votre  sucre  lit  pai 
lit  jusqu’à  définition  :  alors  vous  ferez  bouillir  dou 
cernent  sur  un  petit  feu  jusqu’à  ce  qu’il  deviennô 
bien  vert:  c’est  à  quoi  on  connaît  sa  cuisson. 
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Confiture  de  vertus  entier . 

Pour  livre  de  fruits  une  livre  de  sucre  en  poudre  ; 
mettez  le  tout  dans  une  poile  et  le  faites  cuire  sur 
un  bon  feu  ;  faites-lui  faire  trois  ou  quatre  bouil¬ 
lons  couverts  :  laissez-le  cuire  à  petit  feu  s’il  n’est 
pas  encore  bien  vert  ,  et  le  mettez  dans  les  pots. 

Confiture  de  groseilles  à  la  bourgeoise. 

Faites  clarifier  votre  sucre  ,  comme  il  est  expliqué 
ci-devant,  pag.  252:  vous  mettrez  les  groseilles 
dans  la  poile  ,  et  les  ferez  fondre  sur  le  feu  en  leur 
faisant  faire  un  bouilloh  ou  deux  ;  vous  lés  mettrez 
ensuite  égoutter  sur  un  tamis,  vous  mesurerez  votre 
jus  et  vous  mettrez  autant  de  pintes  de  sucre  clarifié 
dans  une  autre  poile  bien  propre  :  vous  ferez  cuire 
1  au  cassé  •  et  y  mettrez  votre  jus  de  groseilles  ét 
1  ferez  faire  deux  bouillons  couverts  :  écumez  bien. 

Confiture  de  gelée  de  muscat  et  de  verjus. 

Ko j.  Groseilles  à  la  bourgeoise,  ci-dessus. 

Ratafia  de  raisin  muscat. 

Prenez  du  raisin  muscat  très-mûr  ,  mettez-le  dans 
I  une  terrine  pour  l’écraser  et  en  tirer  le  plus  de  jus 
{  que  vous  pourrez,  passez-le  au  tamis,  retirez-le 
ï  pour  y  mettre  autant  d’eau-de-vie ,  un  quarteron 
f  de  sucre  par  pinte  j  vous  y  mettrez  à  proportion  un 
I  peu  de  macis,  cannelle,  girofle  5  mettez  le  tout  en- 
3  semble  dans  une  cruche  bien  bouchée 5  faites  infuser 
fi  cinq  ou  six  jours  ,  remuez  tous  les  jours  :  il  faut  le 
:<  passer  à  la  chausse  5  lorsqu’il  est  clair  on  le  met 
Û  dans  des  bouteilles  bien  bouchées. 


Confiture  éC  abricots  verts  et  amandes  vertes. 

Après  que  vous  aurez  ôté  le  duvet  des  abricots 
ou  les  amandes ,  comme  il  est  marqué  ci-devant , 
faités-les  cuire  dans  de  l’eau  de  la  même  façon 
jusqu’à  ce  qu’en  les  piquant  avec  une  épingle  ,  elle 
fil  entre  facilement ,  et  que  le  fruit  tombe  de  lui- 
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même.  Vous  faites  ensuite  clarifier  du  sucre  et 
mettez  livre  de  sucre  pour  livre  de  fruit  :  vous 
faites  bouillir  votre  sucre  pendant  quatre  ou  cinq 
jours  de  suite  ,  soir  et  matin  ,  sans  votre  fruit ,  que 
vous  mettez  égoutter  sur  un  tamis  5  vous  le  re¬ 
mettez  dans  une  terrine  et  vous  jetez  votre  sucre 
dessus  ;  il  faut  qu’il  ne  6oit  qu’un  peu  plus  que 
tiède. 

Confiture  de  prunes. 

Prenez  telles  prunes  que  vous  voudrez,  comme 
reine  Claude  ,  perdrigon  ,  mirabelle  ou  autres  ; 
faites-les  blanchir  •  quand  elles  seront  bien  mol¬ 
lettes  sous  les  doigts ,  vous  les  retirerez  avec  une 
écumoire  et  les  mettrez  à  l’eau  fraîche.  Vous  clari¬ 
fierez  cinq  livres  de  sucre  pour  un  cent  de  prunes , 
vous  les  üiettez  dans  un  vase  bien  propre,  une  à 
une ,  pour  qu’elles  ne  s’écrasent  pas  ,  et  vous  y 
mettrez  votre  sucre  un  peu  plus  que  tiède  soir  et 
matin,  pendant  quatre  ou  cinq  jours,*  vous  mettrez 
égoutter  vos  prunes  sur  un  tamis,  vous  ferez  bouillir 
votre  sucre  et Técumerez  toutes  les  fois  ,  vous  mettrez 
vos  prunes  dans  votre  vase  et  votre  sucre  par-dessus, 
toujours  un  peu  plus  que  tiède.  Il  faut  que  votre 
reine  Claude  soit  verte  et  les  autres  prunes  de  leur 
couleur.  Si  vous  voyez  que  votre  sucre  ne  soit  pas 
assez  en  sirop  à  la  dernière  cuisson,  vous  le  finirez 
de  cuire  en  y  mettant  deux  verres  d’eau  pour  le 
dé  g  raisser  :  alors  vous  le  jeterez  tout  bouillant  sur 
vos  prunes. 

Les  confitures  d’abricots  entiers  ou  par  moitié, 
et  celles  de  poire  de  rousselet  se  font  de  la  même 
façon. 

Cerises  à  Veau-de-vie. 

Prenez  des  cerises  qui  ne  soient  pas  trop  mûres  5; 
coupez  le  bout  des  queues  et  jetez  de  l’eau  bouillante 
dessus*  faites-les  égoutter  jusqu  à  ce  qu’elles  soient 
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sèches  ,  mettez-les  dans  un  bocal  avec  de  bonne  eau- 
de-vie,  de  la  cannelle  et  un  peu  de  girofle  *,  ajoutez 
une  livre  de  sucre  clarifié ,  pour  quatre  pintes  d’eau- 
de-vie. 

Mettez-les  éloignées  du  soleil  et  dans  un  endroit 
sec. 

Abricots ,  poires  de  rousselet  et  prunes  à  Veau - 

de-vie. 

Vous  commencerez  par  confire  vos  fruits  de  la 
môme  façon  qu’il  est  expliqué  pour  les  confitures 
de  prunes  ;  vous  les  mettrez  ensuite  sur  le  feu  avec 
le  sirop  ;  quand  ils  bouilliront ,  vous  y  jeterez  une 
pinte  d’eau-de-vie  pour  en  faire  un  bouillon,  vous 
les  retirerez  et  les  mettrez  dans  des  pots.  Il  faut 
observer  de  n’en  mettre  par  cent  d’abricots  qu’une 
pinte  ;  lorsque  vous  la  verserez  dedans  ,  retirez  votre 
poile  de  dessus  le  feu,  car  il  y  prendrait;  pour 
l’éteindre,  vous  couvririez  la  poile  avec  un  torchon 
blanc  mouillé  :  il  faut  tâcher  de  l’éviter. 

Ratafia  d abricots. 

Coupez  par  petits  morceaux  un  quarteron  d’abri¬ 
cots  ,  cassez  les  noyaux  pour  en  tirer  les  amandes , 
que  vous  pelez  et  concassez  ;  mettez-les  dans  une 
cruche  avec  les  abricots  et  deux  pintes  d’eau-de- 
vie,  une  demi-livre  de  sucre  ,  un  peu  de  cannelle, 
huit  clous  de  girofle,  très-peu  de  macis,  bouchez 
bien  la  cruche  ,  laissez  infuser  quinze  jours  ou  trois 
semaines  ,  ayez  soin  de  remuer  souvent  la  cruche  , 
après  ,  vous  le  passerez  à  la  chausse  pour  le  mettre 
dans  des  bouteilles  ,  que  vous  porterez  à  la  cave. 

Eaux  de  cerises,  groseilles ,  fraises ,  framboises 
et  mûres ,  pour  boissons  d’été. 

Prenez  tel  fruit  que  vous  voudrez  pour  faire  votre 
eau  rafraîchissante  :  pour  une  livre  de  fruit,  vous 
mettrez  une  pinte  d’eau,  vous  écraserez  votre  fruit 
et  le  délaierez  avec  de  l’eau ^  passez-le  dans  un  linge 
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blanc  et  y  mettez  ensuite  un  peu  de  sucre  ;  vous  le  pas 
serez  après  à  la  chausse,  pour  que  votre  eau  soit  bie 
claire,  vous  la  tiendrez  au  frais  jusqu’au  moment  de  1 
servir. 

Si  vous  voulez  en  fai-re  des  glaces,  vous  y  mettrez  u 
peu  plus  de  sucre,  et  mettrez  l’eau  dans  des  moules  d 
fer  blanc  ;  vous  la  faites  prendre  avec  de  la  glace  et  dil 
salpêtre.  Quand  elles  commenceront  à  se  glacer,  vom 
aurez  soin  de  les  remuer  de  temps  en  temps  avec  un 
cuiller,  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  prises,  parce  que  le 
bords  seraient  trop  glacés  et  que  le  milieu  ne  le  serait  pas 
quand  elles  sont  prises  comme  il  faut,  vous  les  dresse 
dans  de  petits  gobelets  :  on  les  boit  aussitôt. 

Ratafia  de  cerises . 

Prenez  de  bonnes  cerises  bien  mûres,  ôtez-en  le 
queues  et  les  noyaux  ;  mettez  avec  un  peu  de  framboi¬ 
ses  ,  écrasez  le  tout  ensemble  et  le  mettez  ensuite  dan 
une  cruche  bien  propre,  laissez-le  quatre  ou  cinq  jours 
vous  aurez  soin  de  remuer  le  marc  tous  les  jours  deu? 
ou  trois  fois,  pour  lui  faire  prendre  du  goût  et  une  belU 
couleur  5  alors,  vous  passerez  bien  le  marc  pour  en 
tirer  tout  le  jus  ;  il  faut  ensuite  mesurer  le  jus  ,  et  sui 
trois^  pintes  y  mettre  deux  pintes  d’eau-de-vie  :  poui 
les  cinq  pintes  de  ratafia  ,  il  faut  concasser  trois  poi-  I 
gneos  de  noyaux  des  memes  cerises,  un  quarteron  d( 
sucre  par  pinte.  Mettez  le  tout  infuser  dans  la  même 
cruche  ,  avec  une  poignée  de  coriandre  ,  un  peu  de 
cannelle;  il  faut  le  remuer  tous  les  jours  pendant  huit, 
après  quoi  vous  le  passerez  bien  clair  à  la  chausse  ;  vous 
le  mettrez  dans  des  bouteilles  bien  bouchées,  et  en¬ 
suite  à  la  cave. 

Ratafia  de  fruits  rouges . 

1  renez  deux  livres  de  cerises  dont  vous  ôterez  les 
queues  et  les  noyaux  ,  une  livre  de  groseilles,  une  livre 
de  guignes  noires  ,  une  livre  de  framboises,  une  livre 
de  mûres  que  vous  mettrez  après  ,  si  vous  ne  les  avez 
point  dans  le  même  temps  ;  écrasez  tous  ces  fruits  en¬ 
semble  pour  les  mettre  dans  une  cruche  avec  leur  jus 
et  les  noyaux  pilés  de  la  moitié  des  cerises;  laissez  cu¬ 
ver  le  tout  pendant  trois  jours;  ensuite  vous  passerez 
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ie  jus  dans  un  tamis,  pour  le  remettre  dans  la  cruche 
avec  autant  d’eau-de-vie  ,  un  quarteron  de  sucre  par 
pinte  de  ratafia  ,  un  bâton  de  cannelle  ;  laissez  infuser 
pendant  deux  mois  ,  après  quoi  vous  tirerez  le  ratafia 
uu  cîair  ,  pour  le  mettre  dans  des  bouteilles. 

Vin  de  cerises . 

I  Pour  faire  cinq  pintes  de  vin  de  cerises,  prenez  quinze 
«livres  de  cerises  et  deux  livres  de  groseilles  ,  que  vous 
écrasez  bien  ensemble:  pilez  les  deux  tiers  de  noyaux 
que  vous  y  mêlez;  mettez  le  tout  dans  un  baril  avec  un 
quarteron  de  sucre  par  pinte.de  jus;  il  faut  que  le  baril 
‘  oit  plein;  vous  ne  le  couvrez  qu’avec  une  feuille  de 
ugne  et  du  sable  autour,  jusqu’à  ce  qu’il  ne  bouille 
dus,  et  cela  pendant  près  de  trois  semaines  qu’il  sera 
i  bouillir  ;  il  faut  avoir  soin  de  tenir  toujours  ie  baril 
plein,  en  y  mettant  à  mesure  du  jus  de  cerise*;  ensuite 
:][nand  il  ne  bouillira  plus ,  vous  le  boucherez  avec  un 
nondon ,  et  deux  mois  après  vous  le  retirerez  au  clair* 
àour  le  mettre  dans  des  bouteilles. 

Recette  pour  faire  le  Vespetro. 

Prenez  une  bouteille  de  gros  verre  ou  de  grès,  oui 
enne  un  peu  plus  de  deux  pintes  de  Paris,  mettez  deux 
intes  de  bonne  eau-de-vie,  ajoutez-y  les  graines  qui 
uvent,  après  que  vous  les  aurez  concassées  grossie- 
3 ment  dans  un  mortier,  savoir  :  deux  gros  de  u-raine 
iJangebque  ,  une  once  de  graine  de  coriandre*3,  une 
nonne  pincée  de  fenouil  ,  autant  d’anis,  ajoutez  le  jus 
deu*  citrons, avec  les  zestes  des  écorces  ,  une  livre 
æ  sucre,  laissez  infuser  le  tout  dans  la  bouteille  pen- 
jint  quatre  ou  cinq  jours;  ayez  soin  de  remuer  de 
rjmps  en  temps  la  bouteille  pour  faire  fondre  le  sucre  * 
Mismte  vous  passez  la  liqueur;  pour  la  rendre  plusclaire? 

2fr  le.1c.oton  011  Par  le  papier  gris,  et  la  mettez  dans  des 
Jjjiuteiiles  que  sous  aurez  soin  de  bien  boucher. 

Ratafia  de  noyaux  et  de  graines* 

rdPour  faire  le  ratafia  de  noyaux,  il  faut  prendre  une 
j|re  d  amandes  d  abricots,  en  choisir  les  plus  beaux  et 
§  meilleurs;  vous  les  mettrez  infuser  dans  deux  pintes 
fau-de-vie  et  une  pinte  d’eau,  avec  une  livre  de 
U  CUISINIÈRE.  3 
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sucre  ,  une  poignée  de  coriandre,  un  peu  de  cannelle 
pendant  huit  jours;  vous  le  passerez  ensuite  à  la  chauss 
afin  qu’il  soit  bien  clair,  etle  mettrez  après  en  bouteilles 
Tous  les  ratafias  de  graines  et  autres  noyaux  se  fon 


de  même. 

Ratafia  de  coings. 

Pelez  vos  coings ,  apres  en  avoir  été  les  pépins  et  1 1 
pelure, pressez-les  bien  dans  un  torchon  neuf;  mesure 
le  jus  que  vous  eh  retirerez  ,  mettez  deux  pintes  d  eau 
de-vie  sur  trois  de  jus  et  un  quarteron  de  sucre  pai 
pinte ,  cannelle ,  coriandre  ,  gingembre  et  macis,  le  toi 
modérément;  vous  les  ferez  infuser  ensemble  pendar 
dix  ou  douze  jours  ;  Douches  bien  la  cruche  ou  vou 
avez  mis  votre  ratafia  ,  pour  qu  il  ne  prenne  point  l  ët 
vent  *  il  faut  ensuite  le  passer  bien  clair  à  la  chausse 
et  le  mettre  dans  des  bouteilles  bien  propres.  Quand 
sera  bien  bonclié,  vous  le  mettrez  à  la  cave  :  plus  il  ser 
vieux  j  meilleur  il  sera. 


Ratafia  de fleurs-d  orange. 

Mettez  une  livre  de  sucre  dans  une  poile ,  avec  u 
verre  d’eau:  faites  bouillir  et  éenmer ,  continuez  a 
faire  bouillir  jusqu’à  ce  que,  trempant  1  ecumoirededan 
eu  souillant  au  travers  des  trous  ,  il  en  sorte  de  grossi 
étincelles  desucre;  ôtez-le  du  feu,meltez-y  une  demi 
livre  de  feuilles  de  fleurs-d’orange  faites-lenrfarredeu 
ou  trois  bouillons  avec  le  sucre  ,  ôtez-les  du  leu  et  l 
couvrez  bien  ,  laissez -les  dans  le  sucre  cinq  ou  s 
heures,  ensuite  vous  les  remettrez  sur  un  petit  leu  avi 
«ne  pinte  d’eau-de-vie  ,  laiasez-lea  sur  re  leu  sans  tre 
dhaulfer ,  seulement  le  temps  qu  il  faut  pour  que 
ancre  soit  bien  mêle  avec  l’eau-de-vie  ;  après ,  vo: 
passez  votre  ratafia  dans  une  serviette  ,  et  le  mette, 
dans  des  bouteilles  -,  vous  vous  réglerez  sur  celte  do: 
pour  la  quantité  que  vous  voulez  faire.  Pour  garder 
fleurs-d’orauge  qui  vous  ont  servi  a  faire  le  ratafia,  api! 
qu’elles  sont  bien  pressées ,  vous  prenez  une  demi-hv 
de  sucre  que  vous  mettez  dans  une  poile  avec  un  p, 
d’eau;  faites  bouillir  et  écumer,  continuez  de  lai: 
bouillir. jusqu’à  ce  que,  trempant  deux  doigts  dans« 
l’eau ,  les  mettant  dans  le  sucre  et  .es  trempant  da.: 
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eau  fiaiche ,  le  sucre  qui  tient  à  vos  doigts  se  casse 

Iet;  alors  vous  y  mettrez  les  fleurs-d’orange,  et  leur  fe- 
ez  faire  un  petit  bouillon  ;  ôtez-les  du  feu  et  les  remue* 
aujours  jusqu  à  ce  que  le  sucre  devienne  en  poudre,  et 
s  mettez  après  sur  un  tamis  5  ayez  soin  de  mettre 
uelque  chose  dessous  pour  ne  pas  perdre  le  sucre  qui 
asse  au  travers  ^  ces  fleurs  d  orange  se  conservent  dans 
3n  endroit  sec  ,  elles  vous  servent  pour  mettre  dans 

IBS  crèmes  et  tout  ce  qui  a  besoin  de  fleurs-d’oranjsa 
Lichées,  ® 

Ratafia  d'anis . 

|  Poi^r  faîre  deux  pintes  de  ratafia  d’anis,  mettez  une 
vre  de  sucre  dans  u  ne  poile  avec  un  demi-setier  d’eau 
lites-les  bouillir  ensemble  jusqu’à  ce  que  le  sucre  soit 
rn  ecumé  et  clair;  ensuite  vous  laites  bouillir  un  de- 
îii-setier  d  eau  :  mettez-y  trois  onces  d’anis  5  ôtez-le  du 
f  sans  qu  il  bouille,  laissez-le  infuser  un  quart 
meure ,  et  le  mettez  dans  le  sucre  avec  trois  chopines 
jîau-de-vie ,  remuez  le  tout  ensemble  avant  que  de 
É mettre  dans  une  cruche, bouchez-la  bien  et  la  mettez 
9  soleil  5  laissez  infuser  le  ratafia  pendant  trois  se— 
urines  :  avant  que  de  le  mettre  dans  des  bouteilles,  vous 
ii. passerez  dans  une  serviette  ou  une  chausse. 

Ratojîa  de  genièvre. 

aMetlez  dans  une  cruche  deux  pintes  d’eau-de-Vie  avec 
ce  bonne  poignée  de  genièvre,  une  livre  et  demie  de 
j're  que  vous  faites  bouillir  auparavant  avec  une  cho- 
ne  d’eau  ,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  écume  et  clair  • 
âichez  bien  la  cruche  et  la  tenez  dans  un  endroit 
hiud  environ  cinq  semaines  avant  que  de  le  passer  à 
chausse  ou  dans  une  serviette  ;  quand  il  est  bien  clair 
liis  le  mettez  dans  les  bouteilles  que  vous  avez  som 
3 bien  boucher. 

Ratafa  de  bigarades  et  de  citrons. 

f  renez  huit  bigarades  ou  huit  citrons,  pelez-Ies  lé- 
ipment  sans  les  anticiper  sur  le  blanc  ,  coupf3z  cette 
aire  en  petits  zestes,  et  les  mettez  dans  une  cruche 
ic  trois  chopines  d’eau-de-vie  ;  faites-ies  infuser 
iiamble  trois  semâmes  5  ensuite  vous  mettez  une  livre 
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tic  sucre  dans  une  poile  ,  avec  un  demi-setier  d  eau 
faites-les  bouillir  et  bien  écumer  ;  mettez-les  dans  1 
cruche  avec  de  l’eau-de-vie,  et  les  laissez  encore  in 
fuser  douze  ou  quinze  jours  •  après  ,  vous  le  passe 
pour  le  mettre  dans  des  bouteilles  :  la  bonté  de  ce  ra 
tafia  augmente  en  le  gardant  plusieurs  années* 

Ratafia  de  noix. 


Lorsque  les  noix  sont  formées,  vous  en  prenez  un 
douzaine  entière ,  fendez-les  par  la  moitié  et  les  met 
tez  dans  une  cruche  avec  trois  chopines  d’eau-de-vie 
bouchez  bien  la  cruche  et  la  tenez  dans  un  endroit  fra 
pendant  six  semaines  ;  il  faut  avoir  attention  de  remu  » 
de  temps  en  temps  la  cruche  :  ensuite  vous  mettez  m 
livre  de  sucre  dans  une  poile,  avec  un  demi-setiii 
d’eau,  faites  bouillir  et  écumer  ;  après  que  vous  aur 
passé  l'eau-de-vie  dans  une  serviette  ,  vous  y  metti 
le  sucre,  avec  un  petit  morceau  de  cannelle  et  une  pu 
cée  de  coriandre  ;  laissez  encore  infuser  enviion  i 
mois  ,  et  vous  le  tirez  au  clair  pour  le  mettre  dans  a 
bouteilles. 


Toute  sorte  de  sirops  pour  l’hiver ,  comme  fraisa 
p'vo seilles  ,  framboises  et  mures. 

Prenez  deux  livres  de  sucre  pour  une  livre  de  frui 
vous  ferez  d’abord  cuire  votre  sucre  au  cassé  ,  comi 
ï\  est  expliqué  pour  la  gelée  de  groseilles  ,  ci-dessus  ÿ 
ensuite  vous  y  mettrez  une  livre  de  fruits  ;  d  abo 
qu’il  aura  fait  un  bouillon  court,  vous  le  tirerez  du 
elle  mettrez  égoutter  sut  un  tamis  ;  quand  il  sera  ire: 
*nettez-le  dans  des  bouteilles,  bouchez-les  sculem 
avec  du  papier,  vous  en  ferez  de  1  eau  pour  boire 


pour  glacer. 


Sirop  violât. 


Sur  un  quarteron  de  violettes  épluchées  que  vous  n 
loz  dans  une  terrine  ,  versez  dessus  un  demi-setier  d  ■ 
bouillante:  mettez  quelque  chose  de  propre  sur  les  * 
luttes  pour  tes  tenir  enfoncées  dans  l’eau,  couvrez- 
eî  les  mettez  sur  de  la  cendre  chaude  pendant  d 
heure'  ;  ensuite  vous  passez  les  violettes  au  travers  e 
liage,  que  vous  pressez  fort  pour  faire  sortit  lot 
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:  jet  te  quantité  de  violettes  doit  vous  rendre  près  d’une 
jinte*  si  vous  l’avez,  vous  mettrez  deux  livres  et  demie 
c  sucre  dans  une  poile  ,  avec  un  demi-setier  d’eau  ; 
!<aites-le  bouillir  et  écumer,  continuez  de  le  faire  boni!-» 
i  r  jusqu’à  ce  que,  trempant  les  doigts  dans  Peau  et  les 
net  tant  dans  le  sucre  (vous  les  retrempez  dans  Peau  ), 
j 3  sucre  qui  tient  à  vos  doigts  se  casse  net  j  alors,  vous 
versez  votre  eau  de  violettes:  ayez  soin  que  votre  si- 
bp  ne  bouille  pas;  quand  ils  seront  bien  incorporés  en- 
fbmble,  mettez  le  sirop  dans  une  terrine,  couvrez-da  et 
ni  mettez  sur  une  cendre  chaude  pendant  trois  jours  5 
mtretenez  la  chaleur  la  plus  égale  que  vous  pourrez  , 
sms  qu’elle  soit  trop  forte  *,  vous  connaîtrez  que  le  sirop 
nra  fait  en  mettant  deux  doigts  dedans  et  les  retirant 
ïcartés;  s’il  se  forme  un  fil  qui  ne  se  rompe  pas,  vous 
03  mettrez  dans  les  bouteilles. 

Sirop  de  cerises» 

Prenez  deux  livres  de  belles  cerises  bien  mûres  et 
bien  saines,  otez  les  queues  et  les  noyaux,  et  les  mettez 
ur  le  feu  avec  un  grand  verre  d’eau  ,  faites-les  bouillir 
luit  ou  dix  bouillons  et  les  passez  au  tamis,  mettez 
jeux  livres  de  sucre  sur  le  feu  avec  un  verre  d’eau  , 
)iites-le  bouillir  et  bien  écumer,  continuez  de  le  faire 
fouillir  jusqu’à  ce  que,  trempant  Pécumoire  dedans  et 
p  secouant  sur  le  sucre  ,  et  la  soufflant  après  au  tra¬ 
vers  des  trous,  il  en  sorte  des  étincelles  de  sucre  vous 
v;  mettrez  tout  de  suite  le  jus  de  cerises,  faites-les  bouil¬ 
lir  ensemble  ,  jusqu’à  ce  qu’elles  aient  pris  la  consistance 
|’un  sirop  fort. 

I  Sirop  d’ abricots» 

Suivant  le  temps  que  vous  voulez  garder  les  sirops, 
faut  mettre  plus  ou  moins  de  sucre.  Pour  un  sirop 
’abricots  que  vous  voulez  garder  d'une  saison  à  l’autre, 
,  faut  deux  livres  de  sucre  pour  une  livre  de  fruits  5 
our  cet  effet ,  prenez  une  livre  d’abricots  bien  mûrs  , 
tez-en  les  noyaux  ÿ  après  avoir  pelé  Pamands  ,  vous 
i  coupez  par  morceaux  ;  coupez  aussi  les  abricots  en 
etits  morceaux,  mettez  deux  livres  de  sucre  dans  une 
ode  avec  un  verre  d’eau  ,  et  le  faites  cuire  comme  le 
recèdent  sirop  de  cerises  ,  meltez-y  les  abricots  avc« 
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les  noyaux  ,  failes-les  cuire  ensemble  à  moyen  feu  ,  jus 
qu’à  ce  que  ,  prenant  le  sirop  avec  un  doigt  que  vou 
touchez  contre  un  autre  ,  il  se  forme  un  fil  en  les  ou 
vrant  ,  qui  se  soutienne  un  peu  sans  se  rompre  }  alon 
tous  les  passez  dans  un  tamis.  Vous  pouvez  encon 
faire  votre  sirop  de  cette  façon  :  après  avoir  coupé  le 
abricots  et  les  noyaux  comme  il  a  été  dit,  mettez-lc 
»ur  le  feu  avec  un  verre  d’eau,  faites-les  bouillir  jus 
qu’à  ce  qu’ils  soient  en  marmelade,  passez- les  dans  ni 
tamis  pour  en  tirer  tout  le  jus  ,  en  l’exprimant  fort 
laissez-les  reposer  et  les  passez  dans  une  serviette 
vous  mettrez  ensuite  ce  jus  dans  le  sucre,  pour  le  faim 
bouillir  jusqu’à  la  consistance  d’un  sirop  fort ,  en  fai-, 
sant  le  même  essai  qu’à  la  façon  précédente. 

Sirop  de  mûres • 

Prenezdeux  cents  de  belles  mûres  bien  noires,  met 
tez-les  sur  le  feu  avec  un  grand  verre  d’eau  ;  failes-leu 
faire  cinq  ou  six  bouillons  jusqu’à  ce  qu’elles  aient  ren 
du  tout  le  jus,  et  les  passez  dans  un  tamis,  laissez-le  re 
poser  et  le  repassez  une  seconde  fois  dans  un  tamis  plu: 
serré ,  prenez  deux  livres  de  sucre  que  vous  mettez  sus 
le  feu  avec  un  demi-setier  d’eau,  faites-le  bo  uillir  e 
écumer;  continuez  de  le  faire  bouillir  jusqu’à  ce  qn’i 
soit  au  cassé  (voy.  png.  2725  Sirop  violât )}  mettez  vod 
tre  eau  de  mûres  ,  faites  chauffer  jusqu’à  ce  qu’elle  soil 
incorporée  avec  le  sucre,  ayez  attention  qu’elle  ne 
houille  point}  vous  les  mettrez  après  dans  une  terrine 
bien  couverte  pour  la  mettre  sur  la  cendre  chaude  pen¬ 
dant  trois  jours*  entretenez  une  chaleur  égale  le  plus 
que  vous  pourrez  sans  qu’elle  soit  brûlante  ;  vous  con¬ 
naîtrez  qu’il  est  à  son  point,  en  faisant  l’essai  indiqué 
au  Sirop  violât  ;  vous  le  mettrez  dans  des  bouteilles  eË 
ne  le  bouchez  que  quand  il  sera  tout-à-fait  froid. 

Sirop  de  verjus . 

Prenez  deux  livres  de  cassonade,  que  vous  mettrez 
sur  le  feu  avec  un  demi-setier  d’eau  ;  faites  bouillir  ec 
écumer}  continuez  de  la  faire  bouillir  jusqu’à  ce  que* 
trempant  l’écumoire  dans  la  cassonade,  la  secouant  des¬ 
sus,  vous  soufflez  au  travers  des  trous,  il  en  doit  sortir: 
tiu  sucre  qui  s’envole  en  étincelles;  mettez-y  du  verjus 
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^'préparé  de  celte  façon  :  prenez  deux  livres  de  verjus 
(bien  vert  et  gros 5  ôlez-eu  les  grappes  et  les  pilez,  ex- 
Iprirnez-en  le  jus  en  le  passant  dans  un  tamis  serré ; 
Jiaissez-le  reposer  et  le  retirez  au  clair,  meltez-le  dans 
)  la  cassonade  pour  les  faire  bouillir  ensemble  jusqu’à 
ce  qu’il  soit  réduit  en  sirop  fort ,  ce  que  vous  connaîtrez 
1  quand  il  se  formera  un  fil  dans  vos  doigts  comme  le 
>  précédent. 

Sirop  de  coings . 

Prenez  une  douzaine  de  coings  très-mûrs*  ôtez-en 
îles  cœurs  et  les  peaux  ;  pilez  la  chair  et  la  mettez  dans 
!  un  gros  torchon  pour  la  tordre  à  force  de  bras  5  par  ce 
;  procédé,  vous  en  tirerez  tout  le  jus:  laissez  reposer  ce 
1  jus  et  le  tirez  au  clair  ;  sur  un  demi-setier  ,  vous  pren- 
j  drez  une  livre  de  cassonade  que  vous  ferez  cuire  de  la 
1  même  façon  que  celle  de  sirop  de  verjus  ;  quand  votre 
1  cassonade  aura  son  degré  de  cuisson,  vous  y  mettrez  le 
jus  de  coings  et  vous  ferez  bouillir  jusqu’à  ce  que  le 
sirop  ait  la  même  consistance  que  le  précédent. 

Sirop  de  guimauve • 

Faites  cuire  une  livre  de  cassonade  de  la  même  façon 
que  celle  pour  le  sirop  de  verjus,  ensuite  vous  y  met¬ 
trez  une  eau  de  guimauve  faite  de  cette  façon  :  faites 
cuire  dans  une  chopine  d’eau  ,  trois  quarterons  de  raci- 
De  de  guimauve  hachée  ,  après  l’avoir  ratissée  et  lavée  , 
laissez-la  bouillir  jusqu’à  ce  que  l’eau  se  colle  après  les 
doigts,  ensuite  vous  la  mettrez  dans  un  torchon  pour  le 
tordre  à  force  de  bras;  laissez-la  reposer  et  la  retirez  au 
clair;  prenez-en  le  plus  clair  pour  le  mettre  dans  la  cas¬ 
sonade  ,  et  les  faites  bouillir  ensemble  jusqu’à  ce  qu’ils 
aient  la  consistance  d’un  sirop  fort. 

Prenez  un  quarteron  de  pommes  de  reinette  bien  sai¬ 
nes,  cotipez-lus  en  tranches  aussi  minces  que  vous  pour¬ 
rez,  et  les  faites  cuire  avec  un  demi-setier  d’eau  ;  quand 
elles  sont  en  marmelade,  vous  les  mettez  dans  un  tor¬ 
chon  pour  lestordre forteten  exprimertoutlejus;  laissez 
reposer  ce  jus  et  le  tirez  au  clair;  sur  un  demi-setier, 
vous  ferez  cuire  une  livre  de  sucre  de  la  même  façon 


Sirop  de  pommes 


276  Cuisinière 

que  pour  le  sirop  dè  cerises  ;  quand  il  sera  à  son  point! 
de  cuisson  ,  mettez-y  voire  jus  de  pommes  et  les  faites: 
bouillir  ensemble  jusqu’à  consistance  de  sirop  fort. 

Sirop  de  citron . 

Le  sirop  de  citron  ne  se  fait  ordinairement  que  lors¬ 
qu’on  veut  servir;  pour  cet  effet,  vous  mettez  une 
demi-livre  de  sucre  dans  une  poile  avec  un  petit  verre 
d’eau;  faites-le  bouillir  et  écumer;  continuez  de  les 
faire  bouillir  jusqu’à  ce  que,  prenant  du  sucre  avec  un 
doigt  et  l’appuyant  contre  l’autre,  les  ouvrant  tous  les 
deux  ,  il  se  forme  un  fil  qui  se  rompe  et  forme  une  gout¬ 
te  sur  le  doigt;  alors  vous  y  mettez  le  jus  d’un  petit  ci¬ 
tron  ;  faites  faire  encore  quelques  bouillons  et  vous  en 
servez. 

Sirop  de  capillaire . 

Prenez  une  once  de  feuilles  de  capillaire,  mettez-les 
dans  une  chopine  d’eau  bouillante  et  les  retirez  dans 
le  moment  pour  les  mettre  infuser  au  moins  douze  heu¬ 
res  sur  de  la  cendre  chaude  ,  et  les  passez  dans  un  ta¬ 
mis  ;  ensuite  vous  les  mettez  dans  un  sucre  préparé  de 
cette  façon:  mettez  une  livre  de  sucre  dans  une  poile 
avec  un  bon  verre  d’eau;  faites-le  bouillir  et  écumer  ; 
continuez  de  le  faire  bouillir  jusqu’au  point  indiqué 
pour  le  Sirop  violât ,  pag.  272;  mettez-y  votre  eau  de 
capillaire  sans  les  faire  bouillir,  vous  les  ôterez  aussitôt 
qu’ils  seront  mêlés  ensemble,  pour  les  mettre  dans  une 
terrine  que  vous  couvrez  et  mettez  sur  la  cendre  chau¬ 
de,  entretenez  une  chaleur  égale  sans  être  brûlante  pen¬ 
dant  trois  jours  ;  vous  connaîtrez  que  le  sirop  sera  fait , 
lorsqu’en  prenant  de  ce  sirop  avec  un  doigt ,  l’appuyant 
contre  l’autre  et  les  ouvrant  tous  les  deux,  il  se  forme 
un  fi!  qui  ne  se  rompe  pas  aisément  :  vous  le  mettrez  dans 
les  bouteilles,  etoe  les  bouchez  que  lorsqu’elles  sont  bien 
froides. 

Sirop  d’orgeat. 

Prenez  une  demi-livre  d’amandes  douces  ;  vous  y 
mettrez  deux  onces  de  graines  des  quatre  semences 
froides  et  une  demi-once  d’amandes  amères;  mettez  les 
amandes  dans  de  l’eau  bouillante  et  les  retirez  du  feu  ; 
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(Vous  les  ôterez  quand  ]a  peau  s’ôtera  facilement,  et  à 
i  mesure  que  vous  ôtez  les  peaux ,  jetez-les  dans  l’eau 
t  fraîche}  faites-les  égoutter  pour  les  mettre  dans  un  mor- 
;  fier  avec  les  semences  froides  ;  pilez  le  tout  ensemble 
3  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  très-fines;  pour  empêcher 
1  qu’elles  ne  tournent  en  huile,  vous  y  mettrez  de  temps 
jen  temps  une  demi-cuillerée  d’eau,  ensuite  vous  les 
;  délayez  dans  un  hon  demi-setier  d’eau  tiède,  mettez- 
i  les  sur  la  cendre  chaude  pour  les  faire  infuser  pendant 
> trois  heures;  passez-les  dans  une  serviette  ouvrée,  en 
îles  bourrant  avec  une  cuiller  de  bois  pour  faire  sortir 
1  toute  l’expression  des  amandes;  ensuite  vous  prenez 
'  une  livre  de  sucre  que  vous  faires  cuire  comme  celui 
j  du  sirop  de  capillaire,  et  finissez  de  la  même  façon  sur 
la  cendre  chaude. 

Sirop  de  coquelicot. 

Le  coquelicot  est  une  fleur  qui  vient  dans  les  blés; 
on  en  fait  un  sirop  qui  est  bon  pour  le  rhume;  prenez- 
en  une  demi-livre  que  vous  mettrez  dans  une  terrine, 
et  versez  dessus  une  chopine  d’eau  bouillante,  laissez* 
le  infuser  pendant  vingt-ejuatre  heures  sur  de  la  cendre 
chaude;  ensuite  vous  lui  ferez  faire  deux  bouillons  et  le 
passerez  dans  un  tamis  en  le  pressant  pour  en  faire  sortir 
tout  le  suc;  mettez  une  livre  de  sucre  dans  une  poile 
avec  un  verre  d’eau;  faites-le  bouillir  et  bien  écumer; 
metîez-y  après  votre  eau  de  coquelicot  et  les  faites  bouil¬ 
lir  ensemble  jusqu’à  la  consistance  d’un  sirop;  vous  le 
connaîtrez  en  en  prenant  avec  le  doigt,  en  l’appuyant 
contre  l’autre  ,  s’il  se  forme  un  fil  qui  ne  se  rompe  pas 
aisément:  le  sirop  de  fleurs  de  pêcher  se  fait  de  la  même 
façon. 

DES  CONSERVES. 

Conserve  de  violettes . 

Prenez  une  feuille  de  papier  blanc  que  vous  laissez 
en  double  ,  vous  la  pliez  tout  autour  pour  lui  faire  un 
bord  de  la  hauteur  d’un  bon  pouce,  comme  si  vous  vou¬ 
liez  faire  une  caisse;  ayez  une  livre  de  sucre  que  vous 
mettez  dans  une  poile  avec  un  verre  d’eau  ;  faites  bouil¬ 
lir  jusqu’à  ce  que,  trempant  l’écumoire  dedans  et  la 
secouant  d’un  revers  de  main  ,  il  s’enlève  en  l’air  de 
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longues  étincelles  qui  se  tiennent  ensemble,  vous  l’otez 
du  feu}  et  quand  il  sera  à  demi-froid,  vous  y  mettrez; 
des  violettes  épluchées,  que  vous  pilez  très-fin  dans! 
un  petit  mortier  ;  délayez-ies  bien  avec  du  sucre  en  les» 
remuant  promptement  avec  une  cuiller  de  bois  ou  une 
spatule,  sens  les  remettre  au  feu,  et  les  versez  tout  de 
suite  dans  le  moule  de  papier  5  quand  elles  seront  pres~ 
que  froides,  vous  passerez  le  couteau  par-dessus  en 
marquant  des  façons  en  carré  ou  en  long;  et  quand 
elles  seront  tout-à-faifc  froides,  vous  n’aurez  plus  qu’à 
les  rompre  pour  vous  en  servir. 

Conserve  de  groseilles. 

O 

Pre  nez  une  livre  de  groseilles  ronges}  ôtez  -  en  les  ! 
grappes  ,  et  les  mettez  sur  le  feu  avec  un  verre  d’eau  , 
faites  les  cuire  jusqu’à  ce  qu’elles  aient  rendu  leur  eau, 
passez-les  dans  un  tamis  en  les  pressant  fort  et  qu’il  ne 
reste  que  les  peaux  dans  le  tamis  ;  mettez  tout  ce  que 
vous  aurez  passé  sur  le  feu,  et  le  faites  réduire  jusqu’à 
ce  que  cela  vous  forme  une  marmelade  épaisse}  mettez 
une  livre  de  sucre  et  un  verre  d’eau  dans  une  poile, 
faites  bouillir  et  écumer  ,  continuez  de  faire  bouillir 
jusqu’à  ce  que  votre  sucre  soit  au  cassé,  ôtez-ledu  feu, 
et  y  mettez  votre  marmelade  de  groseilles  ;  remuez-le 
ensemble  jusqu’à  ce  que  vous  voyiez  qu’jl  se  forme 
une  petite  glace  dessus,  dressez-la  dans  un  moule  de 
papier  comme  celle  de  violettes. 

Conserve  de  framboises . 

Faites  cuire  une  livre  de  sucre  de  la  même  façon 
que  pour  la  conserve  de  groseilles  ,  et  vous  y  mettrez 
des  framboises  préparées  de  cette  façon  :  écrasez  et 
passez  au  tamis  une  livre  de  framboises  avec  deux  onces 
de  groseilles  rouges,  le  tout  épluché  ;  et  mettez  ensuite 
ce  qui  a  passé  au  tamis  dans  une  poile  sur  le  feu 
pour  le  faire  dessécher  ,  vous  les  mettrez  après  dans 
le  sucre  et  finirez  votre  conserve  comme  celle  de 
groseilles. 

Conserve  de  cerises . 

Failes  cuire  une  livre  de  sucre  de  la  même  façon  que 
pour  la  conserve  de  groseilles,  prenez  une  livre  de  belles 
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3  cerises,  ôtez-en  les  queues  et  les  noyaux,  mettez -les 
j  sur  le  feu  pour  leur  faire  rendre  leur  eau ,  ensuite  vous 
|  les  passez  dans  un  tamis  en  les  pressant  fort  pour  qu’il 
5  De  reste  que  les  peaux  dans  le  tamis,  mettez  sur  le  feu 
tout  ce  que  vous  avez  passé  pour  le  faire  dessécher, 
:  finissez  votre  conserve  comme  celle  de  groseilles. 

Conserve  de  jleurs-d'  orange. 

Mettez  une  livre  de  sucre  dans  une  poile  avec  un 
1  grand  verre  d'eau,  faites  bouillir  et  écumer,  continuez 
1  de  faire  bouillir  jusqu’à  ce  que,  trempant  l’écumoire 
i  dans  le  sucre  et  la  secouant  d'un  revers  de  main  ,  il 
i  s’envole  des  étincelles  qui  se  tiennent  l’une  à  l’autre  ; 
ensuite  vous  i’ôtcz  du  feu,  et  y  mettez  des  fleurs-d’o- 
1  ranges  préparées  de  cette  façon  :  prenez  quatre  onces 
1  de  feuilles  de  fleurs-d’oranges  bien  blanches,  coupez- 
i  les  de  quelques  coups  de  couteau  et  les  mouillez  avec 
!  le  jus  de  la  moitié  d’un  citron  ;  mettez-les  dans  le  sucre 
;  et  les  remuez  sans  être  sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  le  sucre 
devienne  blanc,  autour  de  la  poile;  alors  vous  les  ver¬ 
sez  tout  de  suite  dans  le  moule  de  papier  comme  les 
précédentes. 

Conserve  d'abricots  et  de  pêches. 

Faites  cuire  une  livredesucre  de  la  même  façon  que 
celui  de  la  conserve  de  violettes  :  quand  il  est  à  son 
point,  mettez-y  un  quarteron  pesant  de  marmelade 
d’abricots  faite  de  cette  façon  :  prenez  quinze  ou  dix- 
huit  abricots,  suivant  leur  grosseur,  qui  ne  soient  pas 
tout*à-fait  mûrs  ,  otez-en  les  noyaux  et  les  peaux  , 
coupez-les  par  morceaux,  et  les  faites  cuire  avec  un 
peu  d’eau  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  en  marmelade  bien 
desséchée  et  épaisse,  mettez-la  dans  le  sucre,  et  finis¬ 
sez  la  conserve  comme  celle  de  groseilles. 

Conserve  de  verjus. 

Faites  cuire  une  livre  de  sucre  de  la  même  façon 
que  celui  de  la  conserve  de  violettes;  quand  il  sera  à 
son  point  de  cuisson,  vous  l’ôtez  du  feu  et  le  remuez 
environ  deux  minutes,  et  ensuite  vous  y  mettrez  une 
marmelade  de  verjus  faite  de  cette  façon  :  prenez  une 
livre  de  verjus  mûr,  ôtez-en  la  grappe  et  le  mettez  sur 
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le  feu  pour  le  faire  cuire  jusqu’à  ce  qu’il  soit  en  mar¬ 
melade  ;  meilez-le  dans  un  tamis  pour  le  presser  fort 
jusqu’à  ce  qu’il  ne  reste  dans  le  tamis  que  les  peaux  et 
les  pépins  *  remettez  la  marmelade  sur  le  feu  pour  la 
fai  re  dessécher  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  bien  épaisse  ; 
vous  la  mettez  dans  le  sucre  et  les  remuez  bien  en¬ 
semble  jusqu’à  ce  que  le  sucre  commence  à  blanchir 
sur  les  bords  de  la  poile  •  versez  -  la  tout  de  suite  dans 
le  moule  comme  celle  des  violettes. 

Conserve  de  guimauve. 

Coupez  en  très-petits  morceaux  environ  une  livre 
de  guimauve  après  l’avoir  ratissée  et  lavée  ;  faites  -  la 
cuire  dans  un  pot  avec  un  verre  d’eau  jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  en  marmelade,  passez  -  la  dans  un  tamis  en  la 
pressant  fort,  remettez  sur  le  feu  ceque  vous  avez  passé, 
remuez  toujours  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  bien  épaisse  , 
faites  cuire  une  livre  de  sucre  de  la  même  façon  que 
celai  de  la  conserve  des  groseilles ,  mettez-y  de  la  mar¬ 
melade  et  la  remuez  jusqu’à  ce  que  le  sucre  commence 
à  blanchir  sur  les  bords  de  la  poile  5  versez-la  dans  le 
moule  comme  les  précédentes. 

Conserve  de  raisin » 

Ordinairement,  pour  toute  sorte  de  confitures  de 
raisins,  l’on  prend  du  muscat  ,  parce  qu’il  est  le  meil¬ 
leur:  prenez  une  livre  et  demie  de  raisin,  ôtez-en  les 
grappes,  mettez-les  sur  le  feu  pour  les  faire  crever  , 
ensuite  vous  les  passez  à  force  dans  un  tamis  jusqu’à  ce 
qu’il  ne  reste  plus  que  les  peaux  et  les  pépins  dans  le 
tamis  ,  mettez  tout  ce  que  vous  avez  passé  sur  le  feu  , 
et  le  faites  dessécher  jusqu’à  ce  que  votre  marmelade 
soit  bien  épaisse  5  faites  cuire  une  livre  de  sucre  de  la 
même  façon  que  celui  de  la  conserve  de  groseilles  j 
quand  il  est  à  son  point  de  cuisson,  mettez-y  la  mar¬ 
melade,  et  la  finissez  de  même.v 

Conserve  d’oranges. 

Mettez  une  demi-livre  ou  trois  quarterons  de  sucre 
dans  une  poile  avec  un  demi-verre  d’eau  ,  faites  -  le 
bouillir  sans  l’écumer  jusqu’à  ce  que  , trempant  l’écu¬ 
moire  dans  le  sucre  et  soufflant  au  travers  des  trous, 
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il  en  sorte  de  grandes  étincelles  de  sucre ,  ôtez-le  du 
feu*  quand  il  sera  à  moitié  froid,  vous  aurez  toute 
prête  l’écorce  d’une  orange  douce  râpée  très-fine,  que 
vous  mettrez  dedans  ,  et  la  remuerez  avec  le  sucre 
jusqu’à  ce  qu'il  commence  à  s’épaissir,  vous  verserez 
.  la  conserve  dans  le  moule.  Celles  de  citron  et  de  biga¬ 
rade  se  font  de  même* 


Des  gâteaux  de  fleurs -d'or ange. 

Faites  un  moule  avec  une  feuille  de  papier  blanc 
que  vous  laissez  en  double  ,  et  la  pliez  tout  autour  en 
faisant  un  bord  de  la  hauteur  de  deux  doigts  ,  comme 
si  vous  vouliez  faire  une  caisse  }  vous  faites  ces  moules 
de  la  grandeur  des  gâteaux  moyens  ,  mettez  une  livre 
de  sucre  dans  une  poüe  avec  un  verre  d’eau  5  faites 
bouillir  et  écumer  ,  continuez  de  faire  bouillir  jusqu’à 
ce  que,  trempant  l’écumoire  dans  le  sucre,  soufflant  au 
travers  des  trous,  il  s’envole  de  grandes  étincelles  qui 
se  tiennent  l’une  à  l’autre,  mettez-j  tout  de  suite  un 
quarteron  de  feuilles  de  fleurs-d’orange  et  les  faites 
bouillir  jusqu’à  ce  que  le  sucre  soit  revenu  au  point 
qu’il  était  quand  vous  avez  mis  les  fleurs-d’orange  : 
alors  vous  les  retirez  du  feu  et  les  remuez  promptement 
avec  une  spatule,  en  frottant  tout  autour  de  la  poile 
et  au  milieu  jusqu’à,  ce  que  vous  voyiez  que  le  sucre 
commence  à  monter*  vous  y  jetez  promptement  un 
peu  de  sucre  fin  délayé  avec  du  blanc  d’œnf  pas  plus 
clair  qu’une  crème  double  que  vous  avez  tout  prêt 5 
remuez  promptement  et  versez  votre  gâteau  dans  le 
moule 5  tenez  le  cul  de  la  poile  sur  le  gâteau  pendant 
qu’elle  est  chaude  ,  parce  que  cela  empêche  qu’il  ne 
tombe.  Les  gâteaux  de  violettes  se  font  de  la  même 
façon,  à  cette  différence  que,  pour  un  quarteron  de 
violettes,  il  ne  faut  que  trois  quarterons  de  sucre.  Les 
gâteaux  de  fie u rs-d’o range  grillées  se  lont  de  même, 
à  cette  différence  que  vous  faites  griller  les  fleurs»d’o- 
range  avec  un  peu  de  sucre  fin  avant  que  de  les  mettre 
dans  l’autre  sucre. 

Biscuits  ordinaires. 


Suivant  la  grosseur  et  la  quantité  de  biscuits  que 
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vous  voulez  faire,  vous  augmenterez  ou  diminuerez  la 
dose  iei  marquée  :  prenez  huit  œufs  que  vous  mettrez 
dans  une  balance  et  autant  pesant  de  sucre  de  l’autre 
côté  ;  pesez  aussi  la  farine  en  mettant  la  pesanteur  de 
quatre  œufs,  et  la  mettez  ensuite  sur  une  assiette  *  cas¬ 
sez  les  huit  œufs,  mettez  les  blancs  à  part  dans  une  ter¬ 
rine  et  les  jaunes  dans  une  autre  avec  le  sucre  et  un  peu 
d’écorce  de  citron  vert  haché  très-fin  ,  battez  bien  les 
jaunes  avec  le  sucre  pendant  une  demi-heure  ,  ensuite 
vous  fouettez  les  blancs  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  bien 
montés  ,  mêlez-les  avec  le  sucre  ,  ensuite  vous  y  met¬ 
trez  peu  à  peu  et  légèrement  la  farine  en  remuant  tou¬ 
jours  votre  composition  de  biscuits  5  vous  avez  des 
moules  de  fer-blanc  ou  de  papier  qui  sont  bien  beurrés 
en  dedans  avec  du  beurre  affiné,  mettez-y  votre  pâte, 
ne  les  emplissez  qu’aux  deux  tiers,  jetez  du  sucre  fin 
dessus  ,  et  les  faites  cuire  au  four  d’une  chaleur  douce 
pendant  une  demi-heure  ;  quand  ils  seront  d’une  belle 
couleur  dorée  ,  vous  les  retirerez  des  moules  à  demi- 
froids. 

DES  CRÈMES  ET  FROMAGES  DE  DESSERT. 

Crème  de  fraises . 

Prenez  plein  un  demî-setier  de  fraises  épluchées, 
lavées  et  égouttées  ,  que  vous  pilez  dans  un  mortier  5 
faites  bouillir  trois  demi-setiers  de  crème  avec  un  de- 
mi-setier  de  lait  et  du  sucre  ;  laissez-les  bouillir  et 
réduire  à  moitié  ;  laissez  un  peu  refroidir  et  y  mettez 
vos  fraises  pour  les  délayer  ensemble  5  délayez  aussi 
gros  comme  un  grain  à  café  de  présure  que  vous  mettrez 
dans  la  crème  lorsqu’elle  ne  sera  plus  que  tiède  :  passez- 
îa  tout  de  suite  dans  un  tamis  et  la  mettez  dans  un 
compotier  qui  puisse  aller  sur  la  cendre  chaude  sans  se 
casser  :  mettez-y  un  couvercle  et  nu  peu  de  cendre 
chaude  dessus  ;  quand  elle  sera  prise  ,  vous  la  mettrez 
dans  un  endroit  frais  ou  sur  de  ia  glace  jusqu’à  ce  que 
vous  serviez. 

Crème  de  framboises. 

Elle  se  fait  de  la  même  façon  que  celle  de  fraises,  à 
celte  différence  qu’en  retirant  la  crème  du  feu  quand 
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die  est  assez  réduite,  vous  y  mettrez  deux  jaunes 
bœufs  frais  que  vous  délayez  auparavant  avec  deux 
cuillerées  de  crème,  remettez  un  instant  sur  le  feu  en 
remuant  la  crème,  seulement  pour  faire  cuire  les  œufs 
sans  bouillir,  de  crainte  qu’elle  ne  tourne,  ensuite 
y o us  finirez  comme  la  précédente. 

Crème  fouettée» 

Prenez  une  pinte  de  bonne  crème  ,  mettez-la  dans 
une  terrine  avec  un  peu  de  fieu rs-d’o range  pralinées,  ha¬ 
chées  très-fin  ,  un  demi-quarteron  de  sucre  fin,  gros, 
icomme  une  noisette,  de  gomme  adragante  pulvérisée; 
(fouettez  votre  crème  ,et  à  mesure  qu’elle  mousse  vous 
l’enlevez  avec  nue  écumoire  pour  la  mettre  sur  un  ta- 
imis  où  il  y  a  un  plat  dessous  pour  recevoir  ce  qui  eu 
(dégoutte;  vous  continuerez  à  fouetter  la  crème  jusqu’à 
ce^ju’il  ne  vous  en  reste  pas  dans  la  terrine ,  et  si  vous 
m’en  avez  pas  assez,  vous  prendrez  celle  qui  a  dégoutté 
idu  tamis,  que  vous  fouetterez  encore;  dressez  votre 
icrêroe  dans  un  compotier.  Il  y  en  a  qui  la  garnissent 
de  citrons  confits  coupés  en  filets  ;  elle  se  sert  plus  com¬ 
mun)  ément  dans  son  naturel;  ceux  qui  aiment  le  citron 
peuvent  mettre  un  peu  de  citron  vert  hacbé  très-fin 
dans  la  crème  avant  de  la  fouetter  ;  pour  lors  il  n’est 
ipoint  besoin  de  la  piquer  de  citrons  confits;  elle  se 
idresse  dans  le  compotier  en  forme  d’un  dôme,  et  pour 
changer ,  vous  pouvez  la  dresser  en  forme  de  plusieurs 
petits  rochers. 

Crème  fouettée  de  fraises  et  framboises. 

Fouettez  trois  demi-seliers  de  crème  double  ;  Ime- 
isure  qu’elle  mousse,  vous  la  levez  avec  une  écumoire 
(pour  la  mettre  dans  un  tamis  sous  lequel  il  y  a  un  plat 
(pour  recevoir  ce  qui  égoutte  ;  lorsque  vous  avez  tout 
[fouetté,  prenez  deux  poignées  de  fraises  ou  framboises 
bien  épluchées,  passez-les  dans  un  tamis  en  les  pressant 
‘  à  force  *  mettez  -  y  deux  onces  de  sucre  fin  que  vous 
mêlez  avec  les  fraises  ou  framboises;  ensuite  vous 
>> mêlez  le  tout  ensemble  en  le  fouettant  avec  la  crème 
tun  instant  avant  que  de  servir,  et  le  dressez  ensuite 
[dans  le  compotier. 
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Fromage  naturel  à  la  crème. 

Prenez  une  chopine  de  bon  lait  que  vous  faites  tiédit 
sur  le  feu,  mettez-y  ,  en  remuant  le  lait ,  gros  comme 
un  pois  ,  de  bonne  présure  que  vous  délayez  avec  du 
même  lait  ,  faites  prendre  votre  caillé  sur  un  peu  de 
cendres  en  le  couvrant  et  mettant  un  peu  de  cendres 
chaudes  sur  le  couvercle  ;  quand  il  est  pris  ,  vous  le 
mettez  dans  tin  petit  panier  d’osier  fait  pour  ces  petits 
fromages,  et  lorsqu’il  est  bien  égoutté,  vous  le  pres¬ 
sez  dans  le  compotier  et  le  servez  avec  de  bonne 
crème  et  du  sucre  Un  dessus. 


Fromage  fouetté, . 

Hochez  très  -  fin  un  peu  d’écorce  de  citron  ver  fi 
et  le  mettez  dans  une  terrine  avec  trois  demi-setiers  de 
crème  bien  épaisse  ,  et  gros  comme  un  pois  de  gomme 
adragante  en  poudre;  fouettez  votre  crème  ;  à  mesure 
que  la  mousse  est  épaisse  ,  vous  l’enlevez  avec  l’écu¬ 
moire  pour  la  mettre  dans  un  panier  d’osier*  si  le  panier 
n’est  pas  bien  serré,  il  faut  mettre  dans  le  fond  un  mor¬ 
ceau  de  mousseline  ou  quelque  antre  linge  clair*  lors¬ 
que  la  crème  est  toute  fouettée  ,  vous  laissez  égoutter 
le  fromage  jusqu’à  ce  que  vous  serviez  ;  vous  le  ren¬ 
versez  dans  un  compotier  et  jetez  du  sucre  fin  dessus. 

Fromage  à  la  glace  à  la  bourgeoise. 

Prenez  une  chopine  de  crème  double,  si  vous  voulez, 
ou  d’autre  qui  soit  bonne  ,  un  demi-setier  de  lait ,  un 
jaune  d’œuf,  trois  quarterons  de  sucre  ;  faites-lui  faire 
cinq  ou  six  bouillons  et  le  retirez  du  feu*  vous  y  mettrez 
ensuite  quelques  essences,  comme  fieur-d’orange,  ber¬ 
gamote,  lime  douce  011  citron  ,  et  le  mettez  après  dans 
votre  moule  de  fer  -  blanc ,  pour  le  faire  prendre  à  la 
glace,  mettez  votre  moule  dans  un  petit  seau  propor¬ 
tionne'  à  sa  grandeur  ;  après  avoir  mis  dans  le  fond  du 
seau  de  la  glace  bien  pilée,  une  poignée  de  sel,  ou  sal¬ 
pêtre  ,  vous  continuerez  à  mettre  autour  du  moule  , 
jusqu’en  haut,  de  la  glace  et  du  salpêtre;  quand  votre 
fromage  est  glacé,  et  que  vous  êtes  prêt  à  servir,  vous 
avez  de  l’eau  chaude  dans  un  chaudron,  vous  y  trempez 
le  moule  du  fromage  pour  le  faire  détacher  et  le  dressez 
dans  la  jatte,  il  faut  le  manger  dans  le  moment. 
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Glaces  de  toute  sorte. 

Ën  hiver,  vous  vous  servez  de  sirops  d’hiver ,  comme 
ls  sont  expliqués  p.  272,  et  en  été,  vous  prenez  des 
aux  d’été ,  comme  il  est  dit  page  267  ;  vous  mettrez 
te  ces  eaux  dans  des  moules  à  glace, et  à  mesure  qu’elle» 
e  glaceront,  vous  les  remuerez  de  temps  en  temps; 
piand  elles  seront  prises,  vous  les  servirez  dans  les  go- 
>elets.  Lorsque  vous  voudrez  servir  les  glaces,  vous  les 
commencerez  une  heure  avant  que  d’en  avoir  affaire. 

Massepains . 


Prenez  une  livre  d’amandes  douces  que  vous  fai  les 
ùler  ;  après  les  avoir  échaudées  et  émondées,  arrosez- 
es  de  trois  blancs  d’œufs  en  les  pilant*  vous  les  mêlez 
insuite  avec  de  la  marmelade  d’abricots  ou  autres  con- 
itures  qui  ne  soient  point  liquides  ,  delà  fleur-d’orange 
lonfite  et  pilée  ,  quand  le  tout  est  bien  mêlé ,  vous  met- 
ez  vos  amandes  dans  une  casserole  avec  du  sucre  en 
)oudre  et  les  faites  dessécher  sur  le  feu,  vous  les  met- 
ez  ensuite  sur  une  table  ,  et  les  maniez  avec  du  sucre 
in  ;  mettez-en  jusqu’à  ce  que  la  pâte  ne  tienne  plus 
[ans  vos  mains;  vous  la  roulez  ensuite  pour  en  former 
es  massepains  de  telle  figure  que  vous  voulez;  vous 
vez  six  blancs  d’œufs  que  vous  fouettez  à  moitié  et  y 
nélez  avec  du  citron  vert  haché  ,  vous  trempez  dedans 
?s  massepains  et  les  mettez  après  dans  du  sucre  fin  au- 
ant  qu’ils  peuvent  en  prendre;  dressez  -  les  sur  des 
3uilles  de  papier  blanc  que  vous  mettez  sur  des  feuii- 
3s  de  cuivre,  et  les  faites  cuire  au  four,  d’une  chaleur 
iiouce.  Pour  être  sûr  du  four  mettez  un  peu  de  pâte 
ur  une  carte;  si  la  carte  prend  couleur,  c’est  une 
aarque  que  le  four  est  trop  chaud. 

Gaufres. 

Prenez  trois  œufs  des  plus  frais  que  vous  pourrez  et 
s  délayez  avec  autant  de  farine  qu’ils  en  peuvent  boire, 
11  citron  vert  haché,  de  l’eau  de  fleurs-d’orange  et  du 
ucre  fin  ;  délayez  le  tout  ensemble  et  y  mettez  ensuite 
^n  peu  plus  de  demi-setier  de  crème  ,  jusqu’à  ce  queia 
üâle  soit  un  peu  liquide;  quand  votre  pâte  est  prête, 
jjous  faites  chauffer  le  gaufrier  sur  uu  fourneau  et  le 
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frottez  en  dedans  avec  de  la  bougie  pour  empêcher  ïcs: 
gaufres  de  tenir ;  quand  votre  gaufrier  est  chaud,  vous 
y  mettez  dedans  plein  une  cuiller  à  bouchede  cette  pâte, 
cela  suffit;  refermez  votre  gaufrier  et  le  remettez  suc 
le  feu;  quand  elle  sera  cuite  d’un  côté,  vous  la  retour¬ 
nerez  de  l’autre  et  la  retirerez  ensuite  pour  la  mettre 
sur  un  rouleau  de  bois;  courbez-les  toutes  chaudes, 
et  quand  elles  seront  toutes  faites,  meüez-les  dans  un 
lieu  sec  jusqu’à  ce  que  vous  les  serviez.  Vous  pouvez 
les  garder  plusieurs  jours,  si  vous  les  tenez  dans  une 
étuve  où  elles  ne  s’amolliront  pas. 

Poires  séchées  à  la  façon  de  Reims . 

La  poire  de  rousselet  est  celle  qu’on  prend  ordinaire¬ 
ment  pour  faire  sécher  à  la  façon  de  Reims;  on  en  fait 
autant  de  celle  de  doyenné  ,  parce  qu’elle  est  bonne  et 
ne  se  peut  garder  long-temps  que  par  ce  moyen.  Pelez 
les  poires  du  haut  en  bas,  ramassez  un  peu  la  queue  ei 
en  coupez  le  petit  bout;  jetez-les  à  mesure  dans  l’eau 
fraîche  et  ensuite  faites-les  bouillir  jusqu’à  ce  qu’elles 
fléchissent  sous  les  doigts;  vous  les  retirez  à  mesure 
avec  l’écumoire  pour  les  jeter  dans  l’eau  fraîche;  quand 
elles  seront  égouttées,  sur  un  demi-cent  de  poires  que 
vous  aurez,  mettez  une  livre  de  sucre  dans  deux  pintes 
d’eau,  quand  il  sera  fondu,  vous  y  mettrez  les  poires 
pour  les  y  laisser  deux  heures ,  ensuite  vous  les  dresse-' 
serez  sur  des  clayons  ,  la  queue  en  haut ,  pour  les  mettre 
passer  la  nuit  dans  un  four  d’une  chaleur  douce,  comme 
quand  on  a  tiré  le  pain  :  le  lendemain,  vous  retrempe: 
les  poires  dans  le  sucre  et  les  remettez  de  la  mémo 
façon  dans  le  four,  ce  que  vous  continuerez  peudan 
quatre  jours,  et  la  dernière  fois  vous  ne  les  retirera 
que  quand  elles  sont  tout-à-fait  sèches:  on  les  conserv 
dans  un  endroit  sec  autant  que  l’on  veut. 

Tablettes  de  réglisse  pour  le  rhume . 

Meltez  dans  un  pot  de  terre  une  pinte  d’eau  de  rivièn 
avec  une  livre  de  réglisse  verte  ratissée  et  coupée  e: 
très  -petits  morceaux,  deux  poignées  d’orge,  quatril 
pommes  de  reinette  ,  faites  bouillir  le  tout  ensemble 
trôs-petit-feu,  pendant  quatre  ou  cinq  heures  ,  ju-qù 
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ce  que  cela  soit  bien  cuit  et  réduit  à  moius  de  chopino 
d’eau;  ensuite  vous  écrasez  bien  le  tout  ensemble  pour 
eu  passer,  à  force  de  bras  ,  le  plus  que  vous  pourrez  à 
travers  un  tamis  :  mettez  dans  ce  que  vous  aurez  passé 
une  livre  de  sucre  clarifié  et  deux  onces  de  gomme 
adragante  fondue  :  faites  dessécher  cette  composition 
sur  le  feu  en  la  remuant  toujours  avec  une  cuiller  de 
bois  jusqu’à  ce  qu’elle  11e  colle  plus  à  vos  doigts  ;  alors 
ivous  la  renversez  sur  des  ardoises  ou  feuilles  de  cuivre 
frottées  avec  un  peu  d’huile;  quand  elle  sera  froide, 
vous  la  couperez  par  tablettes  pour  les  mettre  sécher 
idaus  un  endroit  un  peu  chaud. 

Fruits  secs  sans  être  confits» 

Les  fruits  séchés  au  naturel  sont  d’un  grand  secours 
pour  ceux  qui  sont  à  la  campagne  et  qui  en  ont  beau¬ 
coup  dans  leurs  jardins  :  pour  les  mettre  à  profit, 
voici  la  façon  de  les  faire  sécher. 

Prenez  des  cerises  bien  mûres  qui  ne  soient  point 
(tournées,  arrangez-les  sur  des  claies  sans  les  entasser 
les  unes  sur  les  autres,  vous  laisserez  les  queues  et 
les  mettrez  sécher  dans  le  four  d’une  chaleur  douce, 
comme  qnand  on  vient  de  tirer  le  pain  ,  vous  les  lais¬ 
serez  tant  que  le  four  aura  de  chaleur,  vous  les  tirerez 

||près  pour  les  retourner  ,  et  les  remettrez  encore  au 
□  ur  avec  la  même  chaleur,  jusqu’à  ce  que  vous  jugiez 
u’elles  soient  assez  sèches,  vous  les  laisserez  refroidir 
jour  les  lier  en  petits  bouquets,  et  les  serrerez  dans 
m  lieu  sec. 

Les  prunes  se  sèchent  de  la  même  façon  :  il  faut  les 
ueillir  très-mûres,  celles  qui  tombent  d’elles-mêmes 
ont  meilleures  ,  parce  qu’elles  ont  plus  de  chair  et 
iont  d’un  meilleur  goût. 

Les  pêches  se  sèchent  comme  les  prunes,  à  cette 
îifférence  que  celles  qui  sont  cueillies  à  l’arbre  valent 
mieux  que  celles  qui  sont  tombées;  vous  les  fendez  par 
e  milieu  et  en  ôtez  le  noyau  :  quand  elles  sont  à  moitié 
sèches,  vous  les  mettez  sur  une  table  bien  propre,  et 
es  aplatissez  pour  qu’elles  sèchent  également:  voua 
»  les  remettrez  après  au  four  jusqu’à  ce  qu’elles  soient 
bêches. 
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Les  abricots  se  font  de  la  même  façon  ,  à  la  réserve 
que  l’on  en  fait  sortir  le  noyau  sans  les  ouvrir. 

Les  poires  se  sèchent  pelées  et  sans  les  peler  :  la  pre¬ 
mière  façon  est  la  meilleure.  Vous  prenez  les  peaux 
et  les  mettez  avec  les  poires  dans  un  chaudron  plein 
dfeau  ,  faites-les  bouillir  jusqu’à  ce  qu’elles  commen¬ 
cent  à  s’amollir,  vous  aurez  soin  en  les  pelant  de  leur 
laisser  les  queues  ,  et  vous  les  ferez  ensuite  sécher  au 
four  de  la  même  façon  que  les  prunes. 

Confiture  de  campagne. 

Prenez  dn  vin  doux  appelé  moût,  vous  ne  pouvez  le 
prendre  trop  doux,  plus  ou  moins,  suivant  la  quantité 
que  vous  voulez  faire  de  confiture,  mettez-le  dans  une 
chaudière,  faites-le  bouillir  sur  un  feu  toujours  clair, 
faites-le  réduire  aux  deux  tiers  pour  qu’il  ait  une  bonne 
consistance,  et  puisse  confire  le  fruit  pour  être  de 
garde. 

Vous  prendrez  le  fruit  que  vous  voidez  confire ,  soit 
poires,  pommes  ou  coings,  faites-les  cuire  dans  l’eau 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  amolli ,  vous  le  pèlerez  ensuite,  et: 
le  mettrez  dans  votre  sirop  de  vin  doux  et  le  laisserez: 
bouillir  jusqu'à  ce  qu’il  soit  cuit,  et  vous  aurez  soin  de 
bien  écumer.  Vous  connaîtrez  sa  cuisson  ,  quand  vous 
mettrez  du  sirop  sur  une  assiette  :  si  vous  le  voyez  de¬ 
meurer  en  rubis,  et  qu’il  ne  coule  point  en  penchant! 
cette  assiette,  c’est  une  preuve  qu’il  faut  retirer  votre: 
confiture,  vous  la  mettrez  dans  les  pots  et  vous  la  cou¬ 
vrirez  quand  elle  sera  froide.  Il  est  indifférent  que  le: 
vin  doux  soit  blanc  ou  rouge. 

Confiture  au  cidre . 

Prenez  du  cidre  de  poires  fait  sans  eau,  celui  de 
pommes  n’est  point  assez  doux  ,  vous  le  faites  réduire 
aux  deux  tiers  avant  d’y  mettre  votre  fruit  :  vous  fini¬ 
rez  ensuite  vos  confitures  de  la  même  façon  que  celles 
de  vin  doux. 

Confiture  au  miel . 

Choisissez  le  plus  beau  miel  que  vous  pourrez  avoir, 
et  vous  vous  en  servirez  avec  la  même  dose  que  potin 
le  sucre  ,  parce  que  toutes  les  confitures  qui  sont  expliv 
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ailées  ci-devant  pour  le  sucre,  se  peuvent  faire  au 
miel.  Voici  la  façon  de  s’en  servir  et  de  le  clarifier. 
Mettez-le  dans  une  poile  sur  un  fourneau  ;  quand  il 
bout,  il  faut  le  bien  éc-umer ,  c’est  un  des  principaux 
points  pour  sa  beauté  *.  vous  connaîtrez  sa  cuisson,  eu 
mettant  dessus  un  œuf  de  poule*  s’il  enfonce  ,  sa  cuisson 
lest  imparfaite  ;  s’il  flotte,  c’est  signe  qu’il  est  cuit,  et 
vous  pouvez  vous  en  servir  pour  confire  toute  sorts 
de  fruits  avec  la  même  façon  que  vous  faites  pour  le 
sucre.  Faites  attention  que  le  miel  est  sujet  à  brûler, 
et  qu’il  faut  le  faire  cuire  à  petit  feu,  et  avoir  soin  de 
le  remuer  souvent  avec  une  spatule  de  bois. 

Manière  défaire  le  raisiné. 

Prenez  la  quantité  de  raisin  que  vous  jugerez  à  pro¬ 
pos  ,  vous  les  égrainerez  ensuite  et  les  presserez  à  me¬ 
sure  dans  le  chaudron  oû  vous  devez  les  faire  cuire  ; 
metez-Ies  sur  un  feu  clair,  et  à  mesure  qu’ils  bouillent, 
ôtez-en  les  pépins  le  plus  que  vous  pourrez  avec  une 
écumoire,  taissez-les  réduire  au  tiers,  et  vous  aurez 
soin  de  diminuer  le  feu  à  mesure  qu’ils  épaississent , 
et  remuez-les  souvent  avec  une  spatule  de  bois  ,  de 
crainte  qu’ils  ne  brûlent;  vous  les  retirerez  ensuite  pour 
les  passer  au  travers  d’un  linge  blanc  de  lessive,  en  les 
pressant  bien  fort  avec  les  mains  :  cela  fait,  remettez- 
les  sur  le  feu  pour  leur  faire  faire  quelques  bouillons  en 
les  tournant  continuellement  jusqu’à  ce  qu’ils  aient 
pris  assez  de  consistance  ;  vous  les  retirerez  du  feu  pour 
Jes  mettre  tout  de  suite  dans  des  terrines.  Quand  il  sera 
à  demi-froid  ,  vous  le  mettrez  dans  les  pots  ;  il  faut 
laisser  les  pots  découverts  cinq  ou  six  jours,  les  couvrir 
de  papier  et  les  visiter  de  temps  en  temps  5  si  le  papier 
se  moisit  ,  vous  fêterez  et  en  remettrez  d’autre  ;  vous 
continuerez  ce  soin  jusqu’à  ce  que  toute  l’humidité  eu 
soit  évaporée,  alors  il  ne  se  gâte  plus,  s’il  est  bien  cuit; 
sinon  on  le  fait  recuire  un  peu,  pour  ensuite  le  couvrir 
à  forfait. 
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DE  LA  CAVE  ET  DES  VINS. 


Une  bonne  cave  est  celle  qui  n’est  ni  trop  sèche  ni  trop 
humide,  l’humidité  pourrit  les  cercles  ;  ii  faut  visiter 
souvent  les  tonneaux,  et,  pour  éviter  cette  humidité y 
donner  plus  d’air  aux  futailles  en  élevant  davantage  les 
chantiers,  et  entretenir  dessous  la  plus  grande  propreté. 

Une  cave  trop  sèche  conserve  les  tonneaux  ,  mais 
on  perd  beaucoup  de  vin  par  l’évaporation  et  les  vi¬ 
danges,  on  remédie  à  cet  inconvénient  en  diminuant 


le  nombre  ou  la  grandeur  des  soupiraux. 


Il  faut  choisir  de  préférence  une  cave  située  au 
nord  ,  qui  ne  soit  ni  trop  élevée  ni  trop  profonde ,  pour 
que  les  vins  y  soient  à  l’abri  de  l’influence  des  saisons. 


Les  grandes  chaleurs  et  les  fortes  gelées  leur  sont  con¬ 


traires  ;  le  moyen  de  les  en  garantir  est  de  fermer  les 
soupiraux  dans  les  temps  trop  chauds  ou  trop  froids  , 
pour  entretenir  une  température  toujours  égale,  mais 
plutôt  fraîche  que  chaude.  Les  courans  d’air  doivent 
être  évités  avec  soin  ;  il  faut  cependant  le  renouveler 
quelquefois ,  sur-tout  dans  les  caves  profondes  et  dans 
celles  qui  avoisinent  les  latrines  ,  les  égoûts,  etc.  Cette 
situation  leur  est  très  -  préjudiciable ,  ainsi  que  i’in- 
fltience  des  corps  susceptibles  de  fermentation.  Le  trem¬ 
blement  produit  par  le  passage  des  voitures  ou  par 
toute  antre  secousse  remue  la  lie,  et  peut  faire  tourner 
le  vin  à  l’aigre  ,  en  dormant  naissance  à  la  fermenta¬ 
tion  acéteuse  ;  une  voûte  forte  et  bien  construite  pré- 
vi  eut  ces  accidens. 

Le  fond  d’une  cave  doit  être  uni  et  battu ,  et  011  doit 
y  entretenir  la  plus  grande  propreté. 

Des  vins  :  de  leur  dégustation. 


t> 


L’art  de  bien  déguster  les  vins  demande  un  tact  assez 
fin  pour  distinguer  et  apprécier  les  diflérentes  qualités 
des  vins  Français  et  Etrangers.  Nous  n’offrirons  pas  ici  la 
nomenclature  des  caractères  des  diverses  espèces  de 


vins:  l’habitude  de  la  dégustation  est  le  guide  le  plus 
sûr j  d’ailleurs,  le  vin  éprouvé  des  variations  suivant 
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i  son  âge,  l’époque  où  on  le  goûte  ,  et  la  manière  dont  il 
i  a  été  soigné. 

O 

Il  faut  connaître  l’état  du  vin  que  l'on  veut  se  pro- 
1  curer  en  s’assurant  de  l’âge,  du  bouquet,  du  goût,  des 
,  variations  auxquelles  il  est  sujet,  de  sa  conservation 
et  de  sa  durée. 

Il  ne  faut  s’en  rapporter  au  bouquet  du  vin.  qui  en 
est  le  parfum,  que  pour  les  vins  fins,  et  encore  le  per¬ 
dent-ils  souvent  en  vieillissant:  il  en  est  chez  lesquels 
il  se  développe  plus  tôt,  chez  d’autres  plus  tard  5  un  vin 
fin  ,  nouveau,  qui  est  sans  bouquet,  est  mélangé.  Les 
vins  ordinaires ,  quelques  qualités  qu’ils  aient,  n’ont 
point  de  bouquet  ou  en  ont  peu. 

Le  bouquet  artificiel ,  que  l’on  donne  aux  vins  par 
le  moyen  de  l’arôme  des  fleurs  et  des  fruits  odorîférans, 
tels  que  l’iris,  la  violette  ,  les  framboises,  etc.,  se  perd 
aisément. 

Le  vin  d’une  mauvaise  année  est  presque  toujours 
mélangé  avant  d’être  vendu.  Lorsque  ce  mélange  n’est 
fait  qu’avec  du  vin,  il  n’est  pas  dangereux  ;  souvent 
même  il  donne  au  vin  une  qualité  préférable  ;  lorsqu'il 
est  bien  combiné  ,  et  que  le  vin  n’a  pas  acquis  son  degré 
de  maturité  ,  le  goût  en  devient  plus  flatteur. 

Un  bon  vin  doit  avoir  un  degré  de  spirii ueux  suffi¬ 
sant  ’  s’il  était  trop  faible  ,  sa  couleur  serait  louche,  elle 
doit  être  franche.  Les  vins  trop  colorés  sont  lourds  et 
d’un  goût  fade  ;  mais  ils  se  conservent  ordinairement 
bien  ,  et  le  temps  les  rend  meilleurs. 

Le  goût  du  terroir  donne  au  vin  une  qualité  recom¬ 
mandable  :  on  distingue  celui  de  pierre  à  fusil,  dans  le 
Chablis  et  le  vin  du  Rhin  ;  dans  les  vins  de  Bordeaux  et 
du  Dauphiné  le  parfum  de  la  violette,  etc. 

Il  y  a  des  vins  verts  et  âpres  qui  perdent  en  vieillis¬ 
sant  ieur  verdeur  et  leur  ypreté.  On  estime  en  général 
les  vins  piquans,  parce  qu’ils  conservent  presque  tou¬ 
jours  leur  mordant. 

Lorsqu’on  reconnaît  qu’un  vin  est  falsifié  ,  il  faut 
prendre  garde  qu’il  n’y  soit  entré  de  la  litharge,  cette 
drogue  est  très-dangereuse,  son  goût  est  douceâtre  •  on 
en  fait  l’épreuve  en  versant  dans  une  petite  quantité  de 
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ce  vin  du  foie,  de  soufre  5  la  litharge  tombe  au  fond  et 
forme  un  dépôt  noirâtre. 

Quoique  les  autres  falsifications  ne  soient  pas  préju¬ 
diciables  à  la  santé  ,  elles  diminuent  les  bonnes  qualités 
du  vin  5  et  en  altèrent  la  couleur. 

Le  moyen  le  plus  sûr  pour  juger  de  la  qualité  du  vin, 
est  de  le  goûter  étant  à  jeun. 

Le  vin  de  Bourgogne  est  le  plus  en  usage  sur  nos 
tables  5  on  s’en  sert  comme  bon  vin  d’ordinaire  ;  les 
autres  sont  employés  selon  leurs  differentes  qualités. 

Des  vins  en  tonneaux • 

Les  vins  en  tonneaux  doivent  être  visités  souvent, 
sur-tout  aux  environs  des  équinoxes;  à  cette  époque  la 
fermentation  attaque  les  cercles  et  les  fait  éclater  quasi 
tous  ensemble.  Lorque  les  pièces  sont  menacées  de  cet 
accident,  il  faut  les  serrer  promptement  par  un  cercle 
de  fer  brisé  ,  pour  avoir  le  temps  de  les  soutirer.  Si  le 
cas  était  plus  grave,  on  appellerait  un  tonnelier. 

Lorsque  les  tonneaux  ne  sont  pas  remplis  exacte¬ 
ment,  le  vin  perd  son  bouquet  et  s’altère  par  l’évapora¬ 
tion  du  spiritueux;  cette  altération  peut  être  prévenue 
ou  réparée  en  soutirant  la  pièce  dans  un  autre  tonneau 
fortement  imprimé  de  mèches  soufrées;  il  faut  bien 
remplir  et  boucher  la  pièce  ;  ensuite  on  soutire  une  se¬ 
conde  fois  ,  s’il  en  est  besoin  ,  après  l’avoir  collé  ;  mais 
il  ne  doit  être  mis  en  bouteilles  que  lorsqu’il  aura  perdu 
son  mauvais  goût.  Si  ces  moyens  ne  réussissaient  pas,  il 
faudrait  le  mélanger  avec  un  vin  nouveau  et  spiritueux, 
en  observant  de  n’employer  qu’un  tiers  de  vin  altéré  sur 
deux  tiers  de  bon  vin.  On  peut  encore  faire  usage  de  lie 
fraîche  de  vin  nouveau  ,  ou  de  l’esprit  de  vin  en  quan¬ 
tité  suffisante  pour  corriger  l’altération. 

Collage  des  vins. 

Lorsque  du  vin  est  nouvellement  entré  dans  une  cave 
et  qu’il  n’a  pas  encore  élé  collé,  il  faut  le  laisser  repo¬ 
ser  quelques  jours,  ensuite  on  prendra  quatre  blancs 
d’œufs,  pour  une  pièce  de  vin  rouge  de  deux  ceut 
soixante  bouteilles,  on  battra  ces  blancs  don  les  ver¬ 
sera  dans  la  pièce  parla  bonde,  après  en  avoir  retiré 
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natre  ou  cinq  bouteilles  de  vin;  puis  on  entrera  dans 
tonneau,  sans  l’enfoncer  tout-à-fait,  un  bâton  fendu 
ne  I  on  tournera  plusieurs  fois  très-vivement  en  décri¬ 
ant  un  cercle,  ensuite  on  le  retirera  ;  il  faudra  avant 
lie  replacer  la  bonde,  la  regarnir  d’un  papier  on  d’un 

■mge  nouveau.  Cinq  ou  six  jours  après  on  peut  mettre 
e  vin  en  bouteilles.  ■ 

Pour  coller  le  vin  blanc  en  emploie  de  la  colle  de 
ïoisson  ;  il  en  faut  un  litre  pour  une  pièce  de  deux  cent 
p1  Xante  bouteilles  :  le  procédé  est  le  même  que  le  pré» 
i  edent.  1  r 


Soins  à  apporter  aux  vins  en  tonncaua , 

Les  vins  sont  sujets  à  fermenter  dans  les  tonneaux 
ur-tout  à  l’époque  du  mouvement  de  la  vigne  •  il  faut 
lors  se  bâter  de  donner  de  l’air  aux  pièces  par  le’moven 
un  fosset.  Cette  fermentation  peut  être  favorable  aux 
ins  nouveaux  ,  si  fou  a  soin  de  les  retirer  de  dessus  la 
e  avant  l’équinoxe  du  printemps,  sans  cela  le  vin 
rendrait  un  goût  acide  ,  et  il  faudrait  le  soutirer  et  le 
pélanger ,  en  employant  le  procédé  que  nous  avons  dé- 
rit  plus  haut. 

i  La  fermentation  est  contraire  aux  vins  vieux:  il  faut 
;s  en  préserver  autant  qu'on  peut,  en  les  séparant  des 
dus  nouveaux  ,  ou  bien  en  brûlant  autour  des  pièces 
ss  mèches  soufrées  pour  purifier  l’air,  Si  ces  precau- 
ons  se  trouvaient  inutiles,  il  faudrait  les  soutirer 
romptemcn t  dans  des  tonneaux  imprégnés  de  vapeurs 
i  soufre,  et  les  tenir  éloignés  des  autres. 

Si  le  vin  contracte  un  goût  de  vieux,  il  faut  le  mettre 
’omptement  en  bouteilles. 

Lorsque  les  vins  tournent  à  la  graisse,  ce  qui  arrive 
irticulierement  aux  vins  blancs,  l’on  s’en  aperçoit 
irce  qu’ils  filentcomme  de  l’huile;  il  faut  y  introduire 
le  certaine  quantité  de  lie  fraîche,  les  laisser  reposer 
ensuite  les  coller  et  les  soutirer.  r 

Pour  remédier  à  la  plupart  des  accidens  qui  pei,- 
nt  arriver  aux  vins,  tels  que  les  goûts  de  fût,  de 
oisi,  etc.,  il  faut  les  soutirer  et  faire  usage  des  mèches 
uhees,  en  ayant  soin  ;  quand  on  soufre  un  tonneau 
s  ne  point  laisser  tomber  la  mèche  dedans:  parce 
cuisikiêre.  25  ^ 
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qo’elie  donnerait  un  mauvais  goût  au  vin.  Les  vins  sou¬ 
frés  ne  doivent  pas  être  bus  seuls  ,  il  faut  les  mélanger 
avec  d’autres. 


Des  tonneaux  vides . 


Sitôt  qu’il  n’y  a  plus  de  vin  dans  un  tonneau  ,  il  faut 
le  faire  égoutter ,  y  brûler  une  mèche  ,  le  boucher 
exactement  et  le  tenir  au  sec. 


Des  vins  en  bouteilles . 

Pour  mettre  un  vin  en  bouteilles  ,  il  faut  attendre 
qu’il  soit  bien  éclairci,  et  qu'il  ait  mûri  suffisamment 
en  pièces  ,  alin  qu’il  ne  conserve  ni  âpreté  ni  verdeur  ; 
les  vins  blancs  doivent  avoir  perdu  leur  goût  sucré. 
L’époque  ordinaire  est  un  an  après  la  récolte  pour  les 
Vins  fins  et  légers  ,  les  vins  colorés  peuvent  se  conser¬ 
ver  plus  long-temps  en  pièces.  Lorsque  le  moment  est 
venu  de  mettre  un  vin  en  bouteilles,  si  l’on  tarde  trop, , 
ii  perd  de  sa  qualité» 

On  doit  éviter,  pour  faire  cette  opération,  les  trois 
époques  de  la  vigne  ,  les  temps  trop  chauds,  orageux  et 
humides  •  la  gelée  est  très-favorable. 

Il  faut  choisir  des  bouteilles  de  même  dimension  ,, 
bien  rincées  et  égouttées  •  puis,  lorsqu’on  a  introduit  la; 
cannelle  dans  le  goulot,  il  faut  incliner  la  bouteille  pour: 
éviter  que  le  vin  ne  mousse  en  tombant  trop  perpendi¬ 
culairement.  On  ne  doit  l’emplir  que  jusqu’à  deux 
pouces  du  goulot,  pour  qu’il  y  ait  un  intervalle  de 
quelques  lignes  entre  le  vin  et  le  bouchon.  Sans  cette 
précaution  les  bouteilles  casseraient  en  les  bouchant. 

Lorsqu’une  bouteille  est  remplie,  il  faut  placer  le  bou¬ 
chon  et  taper  avec  une  balte,  puis  on  secoue  la  bou¬ 
teille  en  penchant  le  goulot  pour  voir  s’il  ne  tombe  pas 
de  vin.  Si  l’on  veut  conserver  le  vio  long-temps,  il  faut 
gaudronner  les  bouchons. 

Quand  toutes  les  bouteilles  sont  bouchées,  on  les 
range  sur  un  lit  de  sable  près  du  mur,  en  mettant  un 
rang  de  lattes  sous  le  goulot;  ensuite  on  pose  deux, 
rangs  de  laites  sur  cette  première  rangée  ,  et  l’on  place 
la  seconde  tête-bêche,  et  ainsi  de  suite.  Il  faut  mettra 
dii  distance  en  distance  quelques  petits  morceaux  ch 


Bourgeoise.  29  5 

lattes  pour  empêcher  que  les  bouteilles  ne  se  cassent  en 
roulant. 

S  il  survenait  quelque  altération  aux  vins  en  bouteil¬ 
les,  il  faudrait  les  remettre  dans  le  tonneau  et  les  trai¬ 
ter  comme  nous  avons  dit  pour  les  vins  en  pièces. 


de  la  basse-cour. 


Des  Poules . 


Mettez  dans  une  basse-cour,  sept  poules  pour  un 
coq  ,  choisissez-les  grosses  ,  proportionnées  à  leur  coq 
et  de  même  nature.  Les  poules  huppées  sont  les  plus 
estimées  ;  les  poules  grasses  sont  trop  paresseuses  5 
celles  qui  chantent  ne  valent  rien. 

XI  faut  leur  donner  la  nourriture  régulièrement  et  à 
la  même  place,  pour  les  rendre  familières. 

Les  poules  sont  bonnes  pour  la  ponte  à  l’âge  d’un  an 
et  demi  ou  deux  ans  ;  plus  tard  elles  deviennent  d’excei- 
rlentes  couveuses. 

}  C’est  dans  le  mois  de  février  qu’il  faut  commencer 
iescouvees,  et  sur-tout  dans  la  pleine  lune,  pour  que 
les  petits  éclosent  au  commencement  de  la  nouvelle. 
On  peut  les  prolonger  jusqu’au  mois  d’octobre,  mais  les 
^premières  valent  mieux. 

La  poule  a  une  manière  de  glousser  qui  indique 
■qu’elle  veut  couver;  il  faut  alors  lui  donner  une  dizaine 
[d’œufs  ,  pas  plus  ,  et  ne  pas  la  troubler  pendant  qu’elle 
ucouve,  car  elle  les  abandonnerait.  On  doit  lui  mettre 
jsa  nourriture  près  d’elle,  pour  que  ses  œufs  n’aient  pas 
fie  temps  de  se  refroidir  lorsqu’elle  se  dérangera  pour  la 
jjprendre.  Choisissez  ce  moment  pour  remuer  la  paille 
|’il  en  est  besoin  ,  et  remettez  e  xactement  les  œufs  dans 
l’ordre  où  la  poule  les  a  laissés  . 

Quelques  poules  mangent  leurs  œufs,  il  faut  leur  faire 
>erdre  cette  habitude  en  mettant  dans  le  poulailler 
|uelques  morcea  ux  de  craie  de  la  même  forme  ,  elles  y 
eront  trompées,  et  cela  les  dégoûtera. 


2g6  Cuisinière 

L’intérieur  du  poulailler  doit  être  vaste;  le  sol  cons¬ 
truit  avec  de  la  terre  battue,  et  les  cloisons  faites  avec 
de  fortes  planches  :  il  faut  qu’il  soit  exposé  au  soleil 
levant.  On  peut  semer  autour  de  l’absinthe  et  de  la  rue 
pour  en  écarter  la  vermine  ,  et  faire  une  décoction  de 
ce  s  plantes  dont  on  arrosera  le  sol;  la  bonne  santé  de  la 
volaille  dépend  de  ces  précautions. 

Pour  engraisser  des  poulets  ,  donnez-leur  une  pâte 
de  farine  d’orge;  mettez  dans  leur  eau  un  peu  de  brique 
pilée  ,  et  les  tenez  enfermés  dans  des  loges. 

La  malpropreté  ou  le  manque  d’eau  fait  naître  au 
bout  de  la  langue  de  la  volaille  une  petite  écaille  qui 
«un  pèche  l'animal  de  manger,  et  que  Ton  nomme  pé¬ 
pie  ,  il  faut  l’enlever  avec  l’ongle,  et  frotter  la  place 
avec  un  peu  de  sel. 


Des  poulets  oppçle's  poulets  de  Pâques . 

Rassemblez  dans  le  mois  d’octobre  une  trentaine  de 
paires  de  pigeons  que  vous  enfermez  dans  un  grenier 
situé  au  midi  et  bien  clos.  Donnez-leur  une  nourriture 
échauffante,  telle  que  le  sarrazin  ,  la  vcsce  ,  et  le  sel 
en  abondance,  cela  les  engagera  à  pondre.  Otez  les 
seufs  qu’ils  auront  pondus  et  les  remplacez  par  des  œufs 
de  poule.  Observez  le  moment  où  les  petits  devront 
éclore  pour  les  enlever  de  suite,  les  poulets  ne  pouvant 
pas  être  nourris  par  la  femelle  du  pigeon.  Mettez  couver 
dans  un  lieu  chaud  et  renfermé  ,  deux  poules  d’Inde, 
dont  vous  aurez  hâté  la  ponte  par  une  nourriture  appro¬ 
priée  ,  énivrez-les,  et  pendant  qu’elles  dormiront, 
substituez  à  leurs  œufs  les  poulets  nouvellement  éclos, 
mettez-les  dans  le  nid  avec  précaution  et  la  dinde  des¬ 
sus,  avant  qu’elle  ne  s’éveille  ,  elle  les  adoptera  et  les 
élèvera. 

Si  vous  voulez  imiter  les  poulets  de  Caux,  qui  sont 
très  -  estimés ,  séparez  les  coqs  des  poulettes  sitôt  que 
leur  crête  commencera  à  poindre,  et  leur  donnez  pour 
nourriture  une  pâte  faite  avec  de  la  farine  de  sarrazin 
et  du  lait ,  et  dans  laquelle  vous  ajouterez  du  sel.  Semez 
près  d’eux  des  épluchures  de  riz  ou  de  blé  mondé,  et 
!«e  leur  donnez  à  boire  que  du  lait  coupé  avec  de  l’eau. 
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Des  canards. 

Si  vous  voulez  élever  des  canards,  il  faut  leur  pré¬ 
parer  un  abri  près  de  l’eau  ,  dans  lequel  ils  puissent 
déposer  leurs  œufs.  Faites  croître  du  persil  à  l’entour, 
!  eur  chair  en  deviendra  meilleure.  Le  temps  de  la  ponte 
)  pour  1l>s  cannes  est  au  mois  de  février 5  il  ne  faut  leur 
i  aisser  que  le  nombre  d’œufs  qu’elles  doivent  couver  , 
t  en  ayant  soin  de  11e  point  les  oter  de  la  place  où  elles 
‘  les  ont  mis ,  elles  les  couveront  sans  demander  aucun 
1  soin  ;  il  faut  seulement  tenir  près  d’elles  leur  nourri - 
1  ture  ordinaire  et  de  Peau. 

En  hiver,  faire  couver  les  œufs  de  cannes  par  des 

*  poules,  les  petits  en  iront  moins  vite  à  l’eau,  et  seront 
c  moins  exposés  à  périr. 

Les  canards  sont  fort  aisés  à  nourrir:  on  peut  les  en- 
a  graisser  en  quinze  jours  ,  en  leur  donnant  une  nourri- 
s  ture  abondante,  et  les  tenant  enfermés  dans  un  coin  du 
)  poulailler. 

.  .  Des  oies , 

Les  oies  ainsi  que  les  canards  ont  besoin  d'eau  pour 
1  barbotter  ,  leur  nourriture  n’est  pas  plus  dispendieuse. 

Lorsqu  elles  couvent,  on  leur  donne  du  son  i-t  des  ba- 
;  .(y"res,^  avoine  echaudées  ,  et  l’on  enferme  les  petits 
S!  ot  qu  ils  sont  éclos  pour  les  nourrir  avec  du  son  ,  du 
lait  caille,  de  la  farine  d’orge,  etc.  Les  oies  ne  s’accou- 

tyi-  ’  11  De  fatlt  qu’une  oie  mâle  pour  plusieurs 

Ou  engraisse  les  oies  depuis  l’âge  d’un  mois  jusqu’à 

•  ,  e  meme  plus  tard.  Pour  les  avoir  belles  il  faut 
les  enfermer  pendant  quinze  jours,  trois  semaines  on 
un  mois,  et  leur  donner  de  la  farine  d’orge  on  de  la 

reche  moulue  et  mélée  avec  du  lait,  des  lèves  broyées 
et  de  1  avoine.  J 

On  doit  choisir  les  oies  blanches  on  grises,  celles  qui 

sont  noires  ou  mélangées  de  noir  et  de  blanc  ne  sont 
pas  estanees. 

Des  dindons • 

enLavr1innS  p0n<1?n.‘ en  mars.et  co,,vont  ordinairement 
,  •  On  ne  doit  ordinairement  leur  donner  que 

douze  œufs.  Il  faut  tenir  bien  chaudement  les  petits  nou- 
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vellement  éclos ,  parce  qu’ils  sont  d’une  constitution 
très-délicate.  On  les  nourrit  avec  du  fromage  mou 
ou  du  lait  caillé  ,  et  on  ne  leur  donne  à  boire  que  du 
lait  mêlé  avec  de  l’eau.  Il  faut  les  faire  manger  très- 
souvent  ,  car  les  mères  sont  très-négligentes.  Quand 
üs  ont  pris  un  peu  de  force  on  les  laisse  à  l’air  dans  un 
lieu  clos,  et  l’on  a  soin  de  les  mettre  à  l’abri  le  soir 
pour  que  la  rosée  ne  les  mouille  pas  ;  on  doit  aussi  les 
rentrer  lorsqu’il  pleut. 

Lorsque  les  dindons  sont  parvenus  à  leur  croissance, 
on  les  nourrit  avec  du  grain;  ils  sont  d’ailleurs  fort 
gloutons  et  mangent  tout  ce  qu’ils  rencontrent.  Si  vous 
voulez  les  engraisser,  faites  bouillir  de  l’orge  et  de  l’a¬ 
voine  et  leur  en  donnez  pendant  quinze  jours  ;  ensuite 
vous  ferez  une  pâte  épaisse  avec  de  la  farine  d’orge  et 
du  lait  nouveau,  formez  la  pâle  en  pains  d’égale  gros¬ 
seur  et  minces  par  le  bout,  vous  les  tremperez  dans  du 
lait  tiède  et  vous  en  remplirez  le  jabot  du  dindon  trois 
fois  par  jour. 

Des  figeons. 

Lorsque  vous  voudrez  monter  un  colombier,  choi¬ 
sissez  vos  pigeons  eu  mai  ou  en  août,  assortissez  les 
espèces  etne  mettez  pas  plus  de  mâles  que  de  femelles. 
Ces  animaux  demandent  beaucoup  de  soins  et  de 
propreté  pour  les  garantir  de  la  vermine.  On  doit  leur 
mettre  de  l’eau  à  differentes  places.  Leur  nourriture 
est  la  vesce  ,  l’orge  ,  le  sarrazin  ,  les  lentilles,  les  pois, 
les  féverolles,  le  maïs  hâtif,  les  cribiures  et  quelquefois 
du  chenevis  pour  les  échauffer  et  les  faire  pondre.  Ils 
aiment  beaucoup  le  sel;  on  a  coutume  de  mettre  près 
du  colombier  un  tas  d’argile  sur  lequel  on  verse  toutes 
les  eaux  salées  que  l’on  peut  avoir.  Le  sel  mêlé  avec  la 
graine  de  cumin  est  un  remède  efficace  contre  leurs 
différentes  maladies. 

Lorsqu’ils  sont  attaqués  de  la  gale  sur  le  dos  et  l’es¬ 
tomac  ,  il  faut  prendre  un  quart  de  sel  gris  ,  une  livre 
rie  graines  de  cumin,  une  livre  de  graines  de  fenouil  , 
autant  de  graines  d’anet,  un  peu  de  farine  de  blé,  un 
peu  d’argile  et  une  once  d’assa-fétida  ,  battez  bien  ce 
mélange  et  le  mettes  cuire  au  four  dans  des  pots.  Lors- 
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qu’il  sera  froid,  placez-en  ça  et  là  près  du  colombier  , 
et  sitôt  que  les  pigeons  en  auront  mangé  ils  seront 
guéris. 

Des  lapins. 

Les  soins  de  propreté  et  le  choix  de  la  nourriture 
sont  les  seules  précautions  à  prendre  pour  les  lapins. 
Des  croûtes  de  pain  ,  quelques  aromates  ,  de  l’avoine  , 
peu  de  feuilles  de  chou  ,  du  son,  des  herbes  fraîches  et 
abondantes,  rendent  leur  chair  très-délicate.  Ils  sont 
t  rès-productifs  ,  et  lorsqiVe  la  femelle  est  en  chaleur  il 
faut  la  mettre  au  mâle  pour  qu’elle  ne  tue  pas  ses 
petits. 


DES  HONNEURS  DE  LA  TABLE. 


C’est  un  art  de  bien  assortir  les  mets  qui  doivent  com¬ 
poser  un  repas:  il  existe  sur  cela  des  usages  reçus  dont 
on  ne  peut  s’écarter  et  dont  nous  donnerons  les  détails 
dans  le  cours  de  cet  ouvrage  5  mais  il  en  est  un  autre 
plus  difficile,  que  la  politesse  a  inventé,  qui  donne  du 
iprix  aux  moindres  choses  ,  et  qui  demande  une  grande 
[habitude  du  monde;  nous  allons  essayer  d’en  tracer  les 
^règles  indispensables. 

Il  serait  inconvenant  de  recevoir  les  convives  dans  la 
Isalle  à  manger;  il  faiit  les  recevoir  dans  le  salon,  et 
/lorsque  l’heure  convenue  sera  arrivée,  ou  ne  doit 
|pas  tarder  plus  d’un  quart  d’heure  pour  se  mettre  à 
(table  ,  quand  même  une  partie  des  personnes  invitées 

ifmanquer  aient. 

]  Le  maître  de  la  maison  doit  passer  le  premier  ,  en 
onnant  la  main  à  une  dame  ,  et  inviter  les  messieurs  à 
11  faire  autant. 

Quand  la  réunion  est  nombreuse  il  est  utile  de  mettre 
1  nom  de  chaque  personne  à  la  place  qui  lui  est  des- 
iuée  ;  si  l’on  a  négligé  cette  précaution  ,  c’est  le  maître 
e  la  maison  qui  place  les  convives;  il  doit  assortir  au- 
ont  qu'il  peut  l’âge,  l’iiumeur  et  le  rang,  et  placer 
après  de  lui  les  personnes  les  plus  considérables.  La  ga¬ 
lanterie  exige  que  l'on  mette  toujours  un  monsieur  à 
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côté  d’une  dame  alternativement.  Chaque  cavalier  doit 
s’occuper  particulièrement  de  la  dame  qui  est  à  sa 
droite. 

Le  maître  de  la  maison  doit  être  au  centre  de  la  ta¬ 
ble  ;  c’est  lui  qui  distribue  les  potages,  qui  découpe 
les  viandes  ,  et  qui  charge  quelques  personnes  , dont  les 
taleus  sont  reconnus  ,  de  l’assister  dans  ces  fonctions. 
Il  doit  avoir  l’œil  à  tout,  veiller  à  ce  que  personne  ne 
teste  dans  l’inaction  ,  et  demander  du  vin  lorsqu’il 
s’aperçoit  qu’il  en  manque.  Il  peut  offrir  une  répéti¬ 
tion  des  mets  qui  sont  le  plus  du  goût  des  convives  , 
excepté  du  bœuf,  il  attendra  qu’on  lui  en  redemande,  ü 
doit  donner  le  signal  pour  faire  enlever  les  mets  et 
changer  d’assiettes. 

C’est  lui  qui  doit  diriger  la  conversation  et  en  éloi¬ 
gner  la  politique  ainsi  que  tout  sujet  qui  pourrait  bles¬ 
ser  quelques  personnes.  Chaque  convive  doit  recevoir 
de  lui  quelque  marque  distinguée  de  bienveillance  et 
de  politesse.  C’est  aussi  le  maître  de  la  maison  qui  doit 
servir  le  coup  du  milieu  et  les  vins  d’entremets  et  de 
dessert. 

Le  vin  d’ordinaire  doit  être  placé  à  portée  des  con¬ 
vives  pour  qu’ils  puissent  s’en  servir  à  volonté;  il  est 
d’usage  d’en  boire  un  verre  pur  après  le  potage  ;  niais 
ensuite  il  faut  y  mettre  de  l’eau. 

La  maîtresse  de  la  maison  est  chargée  des  honneurs 
du  dessert;  elle  doit  prendre  garde  à  ce  que  le  service 
soit  bien  exécuté  ;  faire  placer  les  mets  dans  l’ordre  qui 
leur  est  assigné,  et  s’occuper  également  de  tout  le 
monde,  mais  particulièrement  des  dames. 

On  peut,  selon  son  goût,  servir  le  café  à  table  ou 
dans  le  salon  ;  c’est  le  maître  ou  la  maîtresse  de  la 
maison  qui  le  verseront  dans  les  tasses  ou  qui  prieront 
quelqu’un  d’en  faire  les  honneurs;  ils  doivent  deman¬ 
der  à  chaque  convive  s’il  est  dans  l’habitude  de  prendre 
les  liqueurs  avant  ou  après  ,  et  laisser  le  choix  libre 
sur  la  quantité  et  le  goût. 

Des  convenances  que  les  convives  doivent  observer . 

Lorsqu’on  se  met  à  table,  il  faut  poser  sa  serviette , 
pliée  en  trois  ,  sur  ses  genoux  ;  il  serait  contre  le  bon  tou 
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de  l’attacher  a  la  boutonnière,  il  faut  manger  la  soupe 
en  sc  servant  de  sa  fourchette,  et  laisser  la  cuiller  sur 
son  assiette.  On  doit  savoir  qu’il  est  d’usage  de  boue 
un  doigt  de  vin  après  la  soupe,  le  seul  dans  lequel  on 
soit  dispense  de  mettre  de  l’eau  ,  à  l’exception  des  vins 
d  entremets  ou  de  dessert;  que  l’on  doit  se  servir  soi- 
meme  les  vins  d  ordinaire  ,  et  qu’on  ne  peut  refuser , 
sous  aucun  prétexte,  le  coup  du  milieu,  qui  est  pré¬ 
senté  par  le  maître  de  la  maison ^  ainsi  que  le  premier 
verre  de  vins  fins.  Si  l’on  craignait  d’en  être  incommodé 
il  faudrait  l’esquiver  adroitement,  sans  que  personne 
•s’en  aperçût. 

On  ne  doit  pas  couper  son  pain  ,  il  faut  le  rompre 
avec  les  doigts.  Lorsqu’on  mange  des  œufs,  il  faut  en 
îbriser  les  coquilles  vides;  et  quelque  chaud  que  soit  le 
Icafé  ,  on  doit  bien  se  garder  de  le  verser  dans  la  sou- 
jcoupe  ,  ce  serait  pécher  contre  la  bienséance. 

On  doit  se  mêler  à  la  conversation  sans  l’interrom- 
ipre,  et  saisir  adroitement  l’occasion  d’adresser  quelque 
i  compliment  au  maître  de  la  maison,  sur  sa  bonne  cui- 
i sine  ,  sa  manière  d’otfrir,  etc.  :  et  lorsqu’on  veut  se 
iretirer,  il  faut  le  faire  incognito  J  ce  serait  marquer  de 
savoir-vivre  que  de  faire  des  adieux  à  la  compagnie. 

Instruction  pour  ceux  qui  voudront  sejvir  une 
bonne  table  bourgeoise  ,*  elle  servira  aussi  pour 
régler  les  services  ;  vous  augmenterez  ou  dimi¬ 
nuerez  suivant  les  occasions  et  la  dépense  que 
vous  voudrez  faire. 

TABLE  DE  DOUZE  COUVERTS  A  DINER. 

PREMIER  SERVICE. 

I  Potage  aux  herbes, 
i  Potage  au  riz. 
i  Hors-d’œuvre  de  raves, 
r  Hors-d’œuvre  de  beurre  de  Vambre. 

Second  service.  —  laissez  la  pièce  de  bœuf  au 
milieu  ,  et  mettez  à  la  place  des  deux  potages 
et  des  deux  hors-d'œuvre  ; 

4  Entrées. 
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i  De  noix  de  veau  aux  truffes  à  Ja  bonne  femme, 
j  De  côtelettes  de  mouton  au  basilic, 
i  De  canards  en  hochepot, 
i  D’une  poularde  à  la  bourgeoise. 

TROISIÈME  SERVICE. 

i  Plat  d’un  levraut, 
i  De  deux  pigeons  de  volière, 
i  Entremets  pour  le  milieu  ,  d’un  pâté  d’Amiens, 
i  D’une  crème  glacée, 
i  De  choux-fleurs. 

quatrième  service.  — Dessert. 

Pour  le  milieu ,  une  jatte  de  fruits  crus* 

1  Compote  de  pommes  à  la  portugaise, 
i  Compote  de  poires, 
i  Assiette  de  gaufres, 
i  Assiette  de  marrons, 
i  Assiette  de  gelée  de  groseilles, 
ï  Assiette  de  marmelade  d’abricots. 

TABLE  de  quatorze  couverts ,  et  qui  peut  servir 
pour  vingt  à  dîner.  • —  premier  service. 

Pour  le  milieu  ,  un  surtout  qui  reste  pour  tout  le 
service. 

Aux  deux  bouts ,  deux  potages. 

i  Potage  aux  choux, 
i  Potage  aux  concombres. 

4  Entrées  pour  les  quatre  coins  du  surtout, 
i  D  une  tourte  de  pigeons. 

i  De  deux  poulets  àla  reine  ,  et  sauce  appétissante, 
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Pour  les  quatre  coins  du  surtout. 
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